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Gutachten. 

Fleischbrühe aus BouiUon-Extract „Gusto" hergestellt, enthalt v<^ 
möge seiner Bestandteile mehr Nährwert als frische auf dem gewö'hnlic}4 
Wege bereitete I^ej^eMnUhe* tjGusto** ist auch vielen SuppenvMrzenj toelS 
nur au9 FßamenHoffen ssubemäet sind und demgemüss keine jßeis ii 
auszUge enthalten, vorzudeJien, weil gerade „Grusto** die längst als anregei» 



V. s. II'. bekdRuicn StorJ)'. (]f>R Fleischen in, rei cid i ehern Masse hesn^^ 

_ ^ 

^Qusto" iti somii em sehr weHooUes neues Mfparo^ mü weMi 
um f/eft raseh eine m jeder SmsiM porsm^ieke BouSkm herH^en 

Stuttgart, 20, Juli *. Dr. Bauer^ 



r Verkauf h allen besseren 9pazerei- und DellkatesewareiAUIeKc 



ober 

Sur jc^mact^aften ^ubemtung 



Cllnttnb|ioanjiö|lc umoeavliciute unö uain^^rte -Auflage. 
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crfte ^Iserfafferin biefe^ .todjbu(^§, ^an ^^riebttfe Sutfe £Bfffer in 
Stuttgart, war ;,£anb[cfjaftöförf)in'', b. ^. 5löcl^m bcr jufammcn fpcifenbcti 
Slbgeorbneten, genannt ^Sanbfc^aft", beg bamaligen ^erjogtumd äBiicttem- 
h€t%, «ne SteKttng, loeld^ bie oU^mmz unb ^dd^fte ^nerfcmmng i^m 
jtod^funjit Ben)etft. @ie war glcu^fam bie erfte jlöd^in beS Sanbe9^ il^r 
Äoc^Bud^ beffcn crfteS Äoc^buc^, unb biefen Slu^m ^at baSfcIBc fcit^cr, 
feit ^unbcrt 3at)ren Bcroa^rt. 3n i^rem ^^orroort fagt btc 3>erfaff erin : 
^SSielcn Äoc^büc^ern roirb bcr 33orn)urf ber Ungcnauigteit unb Um 
Suoerläffigleü gemacht/ unb oft mit Stecht, benn bie meifteit ftnb ol^ne 
^Tüfitng unb UttetI abgefd^tieBen unb sufammeitdemad^t; mein ^o^i^ 
ge^5vt ntd^t 511 biefen, benn id^ l^aBe mt<| 6ei beffen Slbfaffung nur an 
bie eigene, langjaFirigc ^iuiüBung, ■Jkdjbciifen unb ©rfafjnmg ge^alkii. 
5Jiit ^anfSorfcit mu^ idi fachen, lüic frcunblid; unb roo^lroollenb meine 
Strbeit aufgenönimen worben ift, fo bap mein ^oc^6uc§ nic^t nur in 
Württemberg, l6aben, ^pem unb am äi^ein baiS uerbreitetfte ift, fonbem 
aud^ im übrigen ^eutfd^Ionb unb ber ^t^meij bie fübbeutfd^e unb fd^mSbifc^e 
^fid^ oertritt unb vielfach bie Steife na(^ ^merifa unb über baS ©d^morje 
Dicev imdjt uuti von hm öort ino^neuDen Xeut|'d)eu ijduaudjt luirb.'' 

5^ac^bem bic 'i>erfafferin u)äl)renb ber ^erauöivibc ber fünften 5(uflage 
geftorben toav, rourben bie folgenbcn 2luf(agen von c\U'\d) auägejeid^neten/ 
erfahrenen ^ünben beforgt, unb mit aller Sorgfalt bie uor^nbenen 
S^tejefite oerbeffett, entbe^Uc^e attSgef<$ieben unb immer neue erprobte 
^orfd^riften f)in3ugefügt, fo bag boS f^uc^ fein olteS ^lec^t al8 einefi ber 
beften, guocrläffigften 5!od^6üd^er, baö jeber Sefi^erin alöbalb unent5e{)rlid; 
geworben, fic^ fortroä^renb bewahrt i)ai unb ebcnfo ferner bewahren loirb. 
2)ie fpäteten ^luflogen mürben oielfad^ im ^udbtud oe(be|]ert, man- 
genauer atö bid^er ongegeben, anbereS, wo e8 jum 9iu(en bed 
Sud|e« gefd^en fonnte, für^er gefaxt, unb uor allem fe^r uieleS 92eue 
unb 33eroä^rtc J)in§ugefügt, bei jeber neuen 9(uflage jebe« ^^ipt burc^- 
Acjet)en unb fe^t oieUö neu bearbeitet. 2luf jeber Seite finb 33erbejje£ungcn 

l* 
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unb treffltd^e Vermehrungen gegeben n)orben, ^umeift auä beutfd^et/ aber 
ebenfo aud fron^öftfc^ unb eii()ltf4ev Stü^, für beti ©ebTaud^ 9on ein« 
fad^en, ivie von Qrofien unb veid^ J(fi(^ unb ^^d^altungen. SSor» 

^ug^roeifc ift ^tücffici^t genommen auf bte 33creitung einer fd^motf^öften, 
ßefunbcn unb ^rpecfmäf^tßen .'«^auSmannötoft, nad) bcm guten ©cuiimarf, 
ber m'ocx berb noc^ aud) überfeinert ift; e0 ftnbet fic^ aber ebenfo bad 
ju ^tmä^lettt unb für feine i^üd^e 9löUge. ^te in ber Einleitung 
gegebenen attgemeinen Sek^ningen, bev SRonoidialenbev, ba8 übet Stampf« 
tdpfe unb ^ampf!oc§eret (Befagte wirb mi\ad} wiSfommen fein. 

%\xx bie neueftcii 3(uf(agen ^atte [ic^ bie §crauöc^eberin ber ^'>ilfo 
unb für mehrere 2tbtei(ungen ber ielbftänbic^en ^urdiarbcitung einer ber 
beti)äl)rte)ten ^öd^inuen unjerer (^iabt erfreuen, beren Küc^e aüen %ort: 
fd^ilten bet 3«it äted^nung getragen unb buyd^ i^re audge^eic^neten tag« 
Ii(^n SRa^l^eiten, wie buf i^tt treffliche SCnotbnung von gro|eren Q^m 
einen 9{amen gemad;t ^ot. ^ie gute fd^mfibifc^e ^üc^e ift befonberd 
in 'IJie^Iipcijen uub Sacfroerf unübertr offen, ba aber, xdo bie neuere %xt 
ber früujüfiidjcn unb emjlifcfjen 5lüd)e, ^auptfäc^Iid^ in gleifc^fpeifen unb 
in Saucen, i^re ^.Bor^üge geltenb gemad^t ^at, finb biefe nun oottftdnbig 
unb imx ftetg nad^ eigener, meliä^riger Erprobung gegeben. 

@elbft9er|ianben finb fSnttltd^e neuere Auflagen no«!^ bem Stcii^- 
^og unb «©cmic^t, bem Stter unb dlramm bearbeitet, boc^ ift ba§ aUe 
!DlaB in Sdjoppcn, Sot unb Cluent in .Ulainmern beigefügt, fo bap 
auch ba§ früljer @eroot)ntc §u feinem ^ec^te fommt. 

^ie 3^^^ Vorfd^riften ift nic^t baburc^ geftrecft worben, ba^ 
badfelbe Sle^ept mit unbebeutenben ^bdnberungen bret» unb viermal gegeben 
würbe, vielmehr ift bie einer unb berfelben 6peife ju gebenbe bannig« 
faltigfeit unb Verfd^icben^eit am Sd^luffe ber ^Hegepte augegeben. 

23ieöeicht folgt fpäter nod) ein Jpaushaltungöbuch. 

^id ba^in (^ott befohlen! 

Stuttgart, im SuU 1897. 

9ie ^musgelmin. 
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Hebung mac^t ben ^elfter, aud^ Beim ^(^en, unb baS ^oc^en lernt 
man nur Beim ^cuer^erb unb in ber Stix6)z, nid^t ou8 Süc^eni. S)ie 

cinfac^ften ^loc^fcnntniffc pnb ba^cr ^ier, mie in jebem Äod^Buc^, tjorauö« 
gefegt, bod; werben bie narfiftefienben 2öinfe unb Semcrfungen nid^t über* 
flttfjig erfc^cincn unb namentlidi ^^(nfängerinnen oielfac^ gute ^ienftc leiften. 

SDic fänitlid)en, in ber .^Tüciie norfommcnben, oft unBebeutenb fd^einen* 
bcn 3(rbeitcii erlerne man aiifincr!|ain, unü) bohanb[e fie immer forßfältig 
unl) grünblid^. 9ha- wti mit redjter iüufmerfjamfeit itaö 65cbä(^tniS Bei 
bem S^oc^cn tft, mv mit 9kcf)benfcn bie natürlid^en unb dicnuidjcn (^{([m- 
fc^aften ber ueridnebenen 'JJaturcrjeugniffe beobachtet, roeic^e ber inen|d]^ 
lid^cn 9?abrun9 unb Koc^funft bienen, ebenfo auf ilirc (lec^en^eitinen (rinflüfje 
unb 2Dir!u:u]en für SBo^Igefc^mad, (^efunbi}eit unb ^^eröauli(±)feit feine 
SeoBac^tung richtet, roirb tabcllofe Spcifen Bereiten unb nac^ gegebenen 
^orf(^riften gut fod^en, aud^ Jitgleid) baö fernem ßiefc^marf unb &dh= 
Beutel Stngcmefjene ouämül)[en, nötiqenfa(I§ uereinfad^en unb baburd^ mit 
weniger Slufroanb an 3ut()aten von Butter, Giern, Bwc^cr, ßiemürj u. f. xo. 
eine wohlfeilere, aber immer nod^ fd^madf^aftc ©peife IjerfteUen fönnen. 

35ic Äfic^e foH ^ett unb geräumig fein, einen rid(|tig gebauten .'ocrb 
mit gutem Dlaud^abjug baben; bie SBänbe foHen ^anbgeredjte ^Bretter, 
(Sefimfe u. bgl. gur ^iluffieUung beä ©efc^irrö unb 5lud)cngeräteä hohen, 
biefcä aber foll aud^ nacB jebeämaligem ©eBrauc^ forgfältig rein gemad^t 
unb an feinen Beftimmten '^ia^ geftcHt werben, bamit man nic^tö crft jucken 
mu^, fonbern es gleid) ^u neBmcn roei^. 

SC'ic ©;>eif€fammcr füllte auf ber ^iorbfcite liegen, nal)e bei ber 
M^t, trodcn unb luftig fein, bamit bie barin aufbeuja^rtcn i^eben^^mittel 
(einen ©d^aben leiben; ein fteinerner 33übcn ift l)ier, mie in bei Hud^e, 
bem bretlernen uor^ujie^en. ßbenfo notrocubig al3 in ber ^üc^e finb Bier 
jroedmä^ige (S)efim[e, ^Mf^en, J^iic^e unb eine gute SBage; and) ein eiferner 
i^ranj mit §afen unn 5Iufi}äugen beä :)iaucf)^ unb frifd^en AleifdieS unb 
eine ©c^icfer- oDer i)fiarmorplntte foHten nidjt jcljten, le^tere nmncntlidi 
geeignet Bei ^Bereitung beä ^-8utter= (93lattcr=) -teigeo un ^otnuicr mit) 
5um 2lufBcnjai}rcn von Geflügel, baä fidj auf omcu '^Uatte beffer halt, n(ö 
loenn eS aufgehängt rcirb. 3n h^i^en ©ommertaLjcn §alte man bio iHadjtä 
bie genfter offen unb oerfelie bie güttung mit paffenben '^3lüd€n[euftern; 
b€d a^gS aBer f)aiU man jebe einbringenbe SBärme forglic^ aB. 
SBinter fud^e mon buvd^ umgefe^rte ^agregeln gegen .^ölte gu fc^ü^en. 

SDem trbeneit unb metallenen (Befi^irr ift Befonbere Sorge unb 
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9iemltc§fett 5U3un)enben. Xa^ ! up f ente ®efc^tt mug ftetd gut »ersinnt 
fein, roeil fid^ fonft bet giftige ©tünfpon ecieitg^ Qux ^etntgung beds 
fclbcn nad) bcm Äoc^cn bebicne mon ftd^ einer fd^roac^cn I^ougc unb 2lf(^e; 
bie äufecrc (fupfcrne) Seite fann man mit feinem 3i«9^t»nc^^ «oc^ glönjen^ 
ber reiben, alg e§ burdj ^[(i)e gefd^ie^t, mierool^l aQ^UDieleS Reiben ba§ 
©efd^irr balb fc^ab^aft \mdi)i. ■ 3n fupfcrnem, roenn anä) gut oerjinrttem 
©c)d;irr barf man eine ©peife niemals crfalten laffen, aud^ mac^t man 
nie '3d)ma^ ober Butter barin ^eig unb röftet lein ^9f)l, e6en bed ge» 
fä^rlirfipn r^>rünnian§ wegen. 

Xab nad))"tbe[te ©efc^ur md) Dem fupfcrnen ifl biird) feine rafc^e 
(2"nrärnumg ba^ glociertc ober emaillierte (Sifenblec^. ©ifcrneö 
©e|ct)irr t[t im (>3ebrau($e ber ©e|'unbf)eit niemals fc^äblic^, unb wenn 
eä nic^t auf ben $Joben fällt, oon gro|er ^auer, ja fogar je älter befto 
beffer, lueil man bann auc^ §ülfcnfrüd^tc barin fod^en fann, meldte fic^ 
perfärben, fo lange ba^ ©efd^iirr noc^ neu ift. 9lu§fodjen beä neuen 
eifemen ©efcfnrrc^ gefd^ie^t ge)DÖ()nlic^ burd^ längeres .^od^en mit ftarfer 
Sauge unb nadjl^engcö ©lattfegen mit einem Sanbfteui. Schneller unb 
noHftänbiger erreidjt man biefen 3^^^*^^^ mittelft ©algfäure. gür ein 
®efd;irr üon 1 1 Siter (6 9}iafV^ braucht man für etwa 20 ^fg. <BaU'- 
fäure; man fd)uttet biefe l)inein, bedt baä ©efd^irr f^u unb fd^raenft öic 
©aljfäure überall barin lierum, ^ütet aber §änbe unb Kleiber oor bereu 
titjenber Sd)ärfe; nun läpt man baä Öiefc^irr jugebedft einige ^Jiinuten 
ftel^cn, giept V2 Sßaffer ju, fc^t eS jum geuer unb lä^t ben 3n- 
l^alt etroa 5 3D^inuten (od^en; nac^ einigem 2lbfü§len luirb baö C^efc^iri 
mit ©anb unb ber ncrbünnten (Salgfäure innen imb au^en gut gefegt, 
barauf mit gett eingerieben, weil (Eifen buri^ Sal^fäure leid;t roftct, 
fobann fod;t man Sauge unb alte .tnoc^en 1 ©tunbc barin unb fegt eß 
nod^malS, morauf eä gum ©ebraud; fertig ift. ^sn fo zubereitetem @efd;irr 
laffen \\d) alle S3raten, lUild^= unb ^^J^e^lipeifcu, alle L^>eiiui]L\ 3itinal,^= 
gerofteteS unb ©ebadene§ Dortrefflid) fod)en, bod) mit 5lu§na^ine von C6ft, 
©aurem unb .<oüI)eufiüdjten. ^lüiU Die ^Mm iid) Dao täglidje, niül}lame 
Slbfegcn beö 'Hufecä erleichtern, fo l;alte fie fid; m einer Keinen ©c^üffel 
einen angerührten ^^cig auö 2(f(^e unb 3Baffer oorrätig, beftreid^e bomit 
bie äu|ere 3iite bes (^efc^irrä, el;e fie eä auf baö geuer fejt unb bie 
Steinigung mirb nad^ bem ^od^en nur l^alb fo oiel ^ü^e machen. 

3n gut gebranntem unb oerglaftem irbenem (Sefc^irr fann oQed 
gefoc^ werben; eiS ift bad mo^lfeilße im ^nfauf, burc^ feine fax^t %ouvc 
abet oft baS teuerfte, unb boBei l^ot man fic^ fe^r ju ^üten oor fd^led^ter 
@}lafur, bie ber ©efunb^eit fd^aben fomt. 

liefet ^m^ftdpfe fiel^e ben unten folgenben SBerid^. 

!Ri4t mtitbeve tteinll^feit ald bem ä^efc^irt unb aDen gurilftungen 
unb SCrBetten Beim Itod^en foK bie ^öc^in aud^ fid; felBer gönnen, oft« 
mal§ bie ^ftnbe wafc^en, au(^ geovbnete $aare obev eine paffenbe 5to))f« 
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Bebecfung ^aSen ; Crbnung unb ^einltc^feit foU man aUen (^egeiiftanben 

imb 5?crric^tungcn in ber .^lidie anfe^cn. 

Tie ä^prrSie finb ^t)^"''^' ^rlialtunt^ immer forgfältig aufjubeit)at)rcn. 
^-liflan^en unb %Ui^i) Dcrroa^re mau an fiififcn Crtcn, bie qec^en ^JMufc, 
^^a^icn unb gUegen gefdiü^t finb ; MiUiciifrücbte, ÜJte^krten, bürreö DBft 
an trocfenen, fuftic^en Orten. gl^iW' Aiüc^cnc^eroäc^fe unb c^efocfite Speifeu 
ftnb im <Sommcr öor ber Jiji^e unb oor gliegen, itnb im äßintcr t^or 
ber ^ölte fc^ü^en, rocU baS ©efriercn ben ÖJefc^nuuf ^erauS^k^t uuD 
üiete^ a^ani^ unbrauchbar mo(^t; bagegcn roitb grofH :> Öeflügc( unb 2öilb= 
bret burc^ gefrieren milber: (tcftorenc ©ier lege man o^nc 3^ttt)er(uft 
in eigfaltcö )h>Qijcr, bao beii ?\-xo)t ()cr«u§3ie§t; werben fic gefroren in 
bie JiBärmc gebracht, fo jmb jic uerlorcn. 

SlUe ffüfftc^en 2)in0e, n?e(cf)c in (^la§, Stein ooer fouftigem ^on= 
gef^trr aufbeuiaf)rt finb, mufj man fc^on um ber ©efaffc njtffen oor 
groft beroa^ren, meü bie (enteren fonft jerfpnngen. (^eijtigeö bagegen 
gefriert nid^t leidet. 

©cl^r praftifc^ finb bie je^t in allen größeren 6täbten füuflid;en 
dfSfc^rdnfe, meldte bei roarmer SBttterung täiiUc^ ober bod) breimal 
roodjeutlic^ mit frijd^em 6iä gefüllt roeiüea, unb in roelc^eu aüe ii^orräte 
au(^ in ber Sommer^i^c leichter galten unb fri)dj bleiben. 

@emäfe, Salat unb Sur^ela gebe man 10 frifd) alö nur min^lid) 
unb ben)al)re fie biä jum ©ebraud) an einem tiihlcii Ort, fic verlieren loi^ft 
luel oon if)rcr geinl^eit. 2}ie ciritncn ©ctimlc lucrbon mit fod)en^cll:, 
bio bürreu Ü5emü)c mit faltcm 2l^a)[cr giu^efelit, nur bio a,cDoviten ^i^ohueu 
wetben mit Ijcifeem 2i^affer 5uge[e^t, rceil fic sucij't abg(brül)t mecDeiu 

SSon uadjfulöenöeii Bieren l)äit fid; bü§ rojc S^cifd^ an einem 
füllen 3lufberca]^rung§ort unb bei nid^t 3U warmer äBittcrung ungefähr 

bie beigefe^teu 2;age: tm Sommet im äBinler 
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£inUitung. {^ü^d, :Kräuter.) 



Jift^c I)aUen ftcf) nur, roenn auf (i'iä tjclcgt, einige Tage. 

(9ef^ii{;e^, alo; O'Kinfe, (5nten, >Mtbner u. f. w. müffen immer menic^s 
ften^ ben ^ai^ noriicr getötet unb über 'Tiadji, bn i^ceigncter Sßttteruni'^ 
aber [ani^er, bciLniDero t^ic ®iinfe, aufbcn)at)rt roerbcii. (^köpcrcö iini'Dc^ 
rs^effügel mujj ttjenigfteuö ^inuy^ ^anc in (?ffi(^ (\^Uc\t werben, fonft bleibt 
beim länc^iten .^ocfjen bad gtcijc^ jäij uiiD ütmecft jc^lec^t. Sluf ^ßertc^teben: 
^eit ber 0ro[;e, De? '^((terS unb ber l^ciiiperatur ift 9iüctjic^t 5U nebmeii, 
ba im iüimter aUeö me^r 3^i^ Hoctjen braucht. 3)ion barf nic{)t 
üergeffcn, oße§ ©eflügel aug5uneE)men unb innen mit ©alj unb grob 
gefto^encm ^^ifeffer einjureiben. Seim 2lu§nel^men finb (Singeweibe unb 
©alle fe^r Bef)utfam ^u entfernen, ba if|r ^snf)a(t aOcä üerberben fann. 

Su allem 5^ocf)en ncf)me man lueid^eö, frifd^e^ 3öflffer. feiner, im« 
geblauter S^^^^ ^^^»^ orbinaren rotJ^u^ieljen, weil er fü^er unb reiner ift 
unb barum nid^t teurer fommt. Sl^ie bei ©d^maljbacfereici: mit bem ' 
^ucter ju tjalten, ift bei biefen angegeben, ©act^nrin, ba^ neue d)onnid)e | 
©ü^mittel, ift jwar bieiBigniat fo füg alä 3"ct^T, aiiem oljne 9tährfraft, 
jubem gefiinbf)cit§fd)äblid) unb bat;er von aEer SSerwenbung bei 
9ia^|rungämUteln aus^ujctiiie^en. 

33ci jeber ^oc^oorfc^rift finb bic baju paffenben ÄrSufcr unb ^^ISfir^eit 
^war angegeben, bod^ büvften einige allgemeine ^eniertuugen l^ier am 
'^3ltt|e fein. 

S3ei 5(nrocnbung mcijierer 2öür§en foü nie bie eine ju beutÜd^ ü6er 
bte anbcrc üorfdjlagen. (Suppenf räuter fiub: ScKerie=3Öur,;\et unb 
^Öaub, ^ieterjUicn^'i^Uuui unb =2aub; ber Saudb; gelbe ^}iübe; bie Sd^war^* 
wurdet; ßnbiine; iJ^Jtriing; bic ^paigd, ber ^aueiampfei , ber Äorbel. 
C5iui)cinu[djc C^craür^c; Bal^; STni^; Hümmel; Safilifum; Soragen; 
iRapu^inerblumenfnofpen; Sit^^öu^-'H^n^ut ; Gäbragon; Siebeäapfel (Tomaten); 
(EtjampiL^nono, ^Jiorc^eln unb T^rüffeln (,tSii)|d)wämme); ^inje, (Ijieuon nur 
bie früljen, jungen ©proffen); Majoran; efferfraut ; 9<o8marin; %Hi; 
T^ijmian; ©albei; SBegroarten; ?)fopcn; !DZecrrettig; S^iebeln; Änoblauc^. 
grembe SÖürjen: 3"9">«r; ^obcgewür^; Pfeffer; 3JluSfate; ilapern; 
SSaniHe; 3i»""i*> 3lclfen; ä^^^^ne; Drange; SorbeerlauB. 3)ie puloen* 
fUrten SBfivaen folleit in feft fc^Ue^enbe ^üd^fen gefüllt unb ber 9tame 
beS Sn^attd äugen angefd^rieben fein. 

X)ie be^ MMitc? %n ben feinen ©oucen finb: 1) Safilifum^ 
2) grog' unb {(etndfttirigeS Siivonenfraut unb 3) (Sfibragon; man 
fann btefe allen S^^ifc^f^tucen gebraud^en. 3)et (Sftbvogon ift am 
ftjiriften, unb e8 bütfen ba^er nuf einige 8Ulttev baju genommen mecben. 
3tt ieber feinen gleifc^^Sauce, }u ^^af[^, ^u jeber Wet von Geflügel, 
)u geüopftem ^alBfleifc^ ober |u Sfagput mit meiner Sauce mevben bie 
oben angeführten brei ilräuter genommen, ober au<| nur oon einer Sorte^ 
neb|l etmaS $eterftUe, einer l^alSen jerfd^ntttenen S^niiibd, einem £or6eev» , 
blott unb vmi 3i^onenfcBei6en, ^ied wirb in ein 6til(fcben Seinwonb \ 

\ 
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elngcBunbcn, jut^Ieidj mit bcm 3leifc§c ober (SJcflügel in bic (Sauce gelegt, 
unb beim Hnri^ten mit bem lto(^Iöffel auögcbrücft, bamit bie ^raft 
^erauäfommt. 3" braunen (Saucen, alä: ju '^l'ilbBret , Cd)(enfleif(i^, 
Rulbem (33effügc( unb ju braunen ')^agoutö mirb ein fingerlange^ Biüd-- 
c^en (räbragon mit einem Lorbeerblatt unb einer 3itroi^tm[c^eibe gan^^ in 
bie «Sauce gelegt, unb roenn bie Äraft ausgesogen ift, roieber l^erau£>= 
genommen. §at man angefeilten @||ig mit (5äbragon (f. 9tegifter), fo 
roerben [tatt anberem @ffig etliche 6^ffel baoon an bie ^uce geti|an, 
bod Äraut felbft bleibt alöbann meg. 

3u gefod^ten binbet roer miß Don ben Dorbefd)riebenen Kräutern 

em fleineö Öüjc^el unb läfet cö in bem Saljroaffer em roenig fieben, ef)e 
bcr ^ineinfommt. 3" Sc^infen, ^m^in, ^^JÖfelfleifd^ toirb ein 

S3üf(^el (Suppenfräuter gelegt unb mitgefoc^t. 

2)aä f leine .S^raut Xlj^mian ift ebenfaöä gut, eö roirb aber immer 
nur gan^ roenig baoon ,^u ben übrigen iUäutern genommen, fonft ift ber 
©eruc^ l)eroorftec^enb. 3" ©c^roeinSbratcn, gebratener ö)anö ober 5al)mer 
(Snte ift ber ^J)fop (baö fogenannte S3oljnenfraut) oorjüglic^ braud)bar, 
roenn er unter baö Saig getrau, unb ber '-Braten non au^en unb innen 
jtar! bamit eingerieben roirb. iiei ben 33ol)nen foü bcr ;^)fop nie feljlcn. 

25a§ 5lraut 9Jiaioran ift ^u gel}adtem 5(eifd)roerf am beften: alä: 
Iju Sebers unb gleifc^Clbfen, aurf) ©(Riegeln, roenn fie in iHa^mfauce 
gefoc^t roerben. 3)lan lann and) etioaä baoon in bie Jleifclibrül^e ober 
in baä Söaffcr legen, in bem man bie £lö)e fod^t. 3" §ü^nem unb ju 
Sßöürften fann eö ebenfaHä genommen rocrben. 

S3on ben Sorbeerblättcrn muffen bic Stiele abgebrochen roerben, 
auch barf an geroö^nliche Speifen nur ein einziges 33latt genommen roer* 
ben, bie Sauce roirb fonft bitter, ju einer ©ulj ober gefottenem SGßilbbret 
aber fann mon einige S3lätter nehmen. 

kapern: bie ^lütenfnofpe beS jtapetnfhauchd, in @ffig etngemad^t, 
ift eine fe^t gute äßürje bei ben oerfd^t^enften ^leifc^fpeifen unb ©Ottcen. 

3tttonen iM^me man nie unreif, fie finb fonft leicht (itter; man 
hüte ftch, bie Iteme in eine Speife gu ^gen, ba biefe Bitter mo^en. 

Sauce, melci^ mit ftifiutem gefoc^t mirb, \)at fein weiterei ^rnüti 
nötig unb ift aitch gefünber a£S mit ©emfir), weil aBer itrfiuter nid^ 
fiberaS unb immer h<^6en fmb, fo ift 5ei ben Sorfd^^^f^^ ^'^^ 
paffenbe dtourj angegeben. 

9ei ber ^3eftimmung ber 9{a|e uerfte^t ed [x^ oon felbft, ba^ wo 
nid^ ottikbrttdKU^ anberS angegeben, Bei ^ilch, ^a^m, ©ffig, $efe, 
3u<for te* »an gen)öhnlichen @|löffeln. Bei WliUj/i wm Itod^löffeln, Bei 
gleif(hbrfihe unb Sßafjer oon ©^dpftöffeln bie SHebe ift. 

Untier, frifc^ unb reinfc^mnlenbe ift Bei meUn Spetfen unb Be* 
fonberS Bei fMtmd unentBe^lid^. erfe^ft boiK Sratenfett oon galantem 
(BefUlgel, KalBfl«, Dd^fem unb au<l^ ^meineBroten Bei bcr guBerettung 
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von 6emüfen, mit Hudna^me ber gan^ jungen, oft t)oUftatU>i0 biefel^e 
unb gicbt 3. 93. 6ei Sßinterfo^l ftöftigercn ©efd^macf. 

^et 6auerfraut, ^othraut, bttmn @r6feii u. bgl. ift ^önfe« ober 
©d^rocincfett oortrefflic^. 

33ei Sd^mal,5)6acfereicn tft au^gelaffene Butter f!>?tnb[rfimal,5, Sc^merj- 
Suttev) ba^ befte, oielfo^ loitb au(^ 6c^n)eine|c^mal5 ober ^tiecenfett 
ba^u beniitU. 

Wltf^i von bcn feinen Korten tft niU^lid^er ju üermenbcii, eö giebt 
inci)r au^> nnt) mad)t befonbero bie 'Ikcfereicn oicl leidster unb fc^madf^aftct. 
^tt gebranntem u. bgL fann aud; gröbere^ oernjanbt n)crbcn. 

5i3er für einen grnf^en Tifdi ;n formen ijat, roitb fid^ burd^ 3und^= 
tung tagä juüor üon rvleifd}, (>)efluLicl , f^^emüfe 2C., fo rocit bie^ ge- 
fc^e^en fnnn, iDcjentlidjo ßrleidjtcrung uerfc^affcn; cBenfo foll au(i) ber 
33rennftoff bei) älter mit grobem unb feinem ^olj ober mit .^o^len iinb 
bie 35Jaffergefü)|e mit frifc^cm SBoffer cor ben .^od)ftunt)en gefüllt roetben. 

3um Slnric^ten marte man ben richtigen 3^itpunft 06, bamit bie 
©peifen febr marm — ber (Snglänber fagt ()eife — auf ben ^^ifd^ fommen, 
aber bort auc^ nic^t lange märten müffcn, le^tereä fd^obct bem 3Bo^l= 
gefd^macf. !Dkn gebe bie Spei)en nic^t ooE unb red^ reinlid^ am 
gerichtet ouf - erroormtcn "!]](atten. 

gttr einen ®<>elfesettel 33or)djriften geben, tft nur beifpietäroeife 
möglich, unb ba^u n»crbcn bie hinten angegebenen bienen. ^öl^^^Sgcit, 
©efc^madf ber ©äfte unb bie Soften niu|]en bie "-Mahi ber ©petfen cnt= 
fc^eiben. 3)aneben aber febe bie $^au§frau niil bcjonboicr Jliifmerffamfcit 
auf geeignete 3wfaiumcii[tdiung ber ®erid)te unb an\ pa)jcuDe iHei^enfoIge. 

%nx ben 2;ift^ ift auf bequeme unb gefällige i?(norbnung ad)ten, 
bie 3peifen foßen I)übfd) unb gleic^föruiii^ aufgeftellt merken unb leidet 
eiieid)cu fein, bie (^äfte foHen nidit enge fü^eu, fonbem ^aum ^aben. Sei 
Oafteffen laffe man eö an uuifinn ^ifdjjcug, ^inlänglidjen -iellern j^um 
SBec^fcIn, frifc^em 5£rand)ierbefted ju jebem gleifc^, befonbercm £öffel in 
jeber platte unb jeber <£auce ja nic^t fehlen. 3)ie !XeIler für bie loarmen 
©peifen finb oor^er ju roärmen, bie ©erid^te finb gur linfen ©eite ber 
Speifenben ongubieten, bamit biefe mit i^rer rechten $anb gugreifen !önnen/ 
baft Slbne^men ber XzUn bagegen gefc^ie^t oon ber redeten @eite. 



9lad^fte^enb folgt ein hxt^tt SBend^t flSer baS 5to(|eit in 

3Ut Seac^tung fät btetentgen, bie ftd^ berfelben bebtenen, ba e8 ni^ 
möBlii^ ift^ bei ben eitt§e(nen 9leiepten jj^edmal ben Unierf<i^eb ber ^0^» 
orten wteber^olen. 
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@in gortf(^rüt unb erfparniä für bie Alüd^c ftnb bie ^ampftd|)fe. 
ftnb bicä ciferne ober fupferne unb ocrjinntc ^öpfc mit einem feft 
Derfc^liejbaren unb mit Sirficrf^eit^ucntil ücrfe^encn ftarfen ^ecfel, ber, 
jcben .ßwtritt von äußerer i'uft abfc^Uefjenb, beu üom .Hocken cnttricfefteu 
3^ampf in bem ^opfe '.uviictlidlt, fo baf^ fiel) bartn ein §i§ei;ii-ab cnt= 
üiiifelt, iDcIdjer ben bco focbcifocu '^}\'nfHnö roeit überfielt: infclao Dcffen 
loerDen in: Jampftopf Die Spellen in ber .^nalfte ^cr actroliulichoii .U^it 
fertig unb noc^ ba.^u fc^maffhaftcr, n)eil i^nen oicle fvaftige .Jk^ftanbteile 
erhalten hUxhm, bic fonft nerDampjcu ober ungenügenD aii^acun^ei: uunDcn. 
©elbftüeritanöeu Brinr^t bic 3^itcrfpöfnig aurf) bic u erb alt 1115 niäjjigc unb 
fehr bcbeutenbe ^rfpaniici an SBrennftoff; bcunndi fmd^ten fic^ manche 
Mbdjinnen imb cf^anötroueii oor ben 2)ampftöp|en lucgen Öeö ^^rfpringen^ 
bcrfcIBeiT unD ber bamit ucrbunbenen ©efa^r, aber o^ne ©runb, fofern 
aufmertfam tierfa!)rcn rotrb. ^ic 2)ampftöpfe müffen mit 6ic^erf)eitö= 
oentilen ücrfe^en jein, aus Denen ber all^u ftarfc unb aefpanntc ^ampf 
cntroetc^t; auf bie i)iein()altung bcö ^^enttlö ift mit ©ürgfalt 5U acfjtcn, 
bannt eö ja ni(|t elma beim gegen burdB Sanb ücrftopft uierbc, übcr^ 
^aupt forbert bic 3)ompffod|erei i^ur S^erniciöung von {.'kialjx unb Unglücf 
einige ©infid^t in bie SGBirfung bes Kampfe? unb 5^ele()rung ber bamit 
unbefannlen Mod;inneu. S3ei fupfernen ^Quipftupfen ift bie 33er5innung 
jorafälrui ju erhalten, entfte^enbe Unebenheit am I^icifc^Iu^ mu^ burd) 
2lb)ci)ieifen uon einem forgfaltigen ^^anbroerfer uerbeffert merben, meil 
ber S?orteil be§ 2)ampffod)enö auf^ijrt, fobalb ber SSerfd^lu^ ungenau ift 
unb unnotiqentjeife ^ampf entraeic^en lafet. 

^er .uü^alt bco Xampflü|'fco bavf nidji l)öt)er geijcn a(8 ^mci bi§ brei 
J^iu^ei- Ineit unter bem -Kanbe, baiiüt bem cntiuicfeüen 3)anipfe ber noti^^e 
älaum bleibe. 2BeU von bem ,;^iu^cjcutcn 3ßaf[er fein erlioblidier ^.Hbiu^nf^ 
als Tampf ftattimbcn fann mic bei unucrjdjloffenen ©efa[jcn, \o löirb ipeiug 
mc^r 2Saf]er jugefe^t, alö man eben gleifc^brü^c ^aben miß. Sldcö unni^tige 
Ceffnen ift ju »ermeibcn, roeit eä bad ©arroerben oer^ögert. Deftereä 2(ufs 
fc^rauben unb ^Rad^fe^cn oerträgt fi(§ nic^t mit ber 3)ampffo(hcrei. ^aS 
gertigfein .ber ©peifcn ernennt man am ©erud^ be« auöftrömenben ^ampfcö ; 
einige UeBung gieBt l^tenn Sid^er^eit. ^erfoc^n barf bad noiflrltd^ 
m^t, fonft leibet bet Sol^Igef^nuuf. SSot bem Deffnen »irb ber 3;opf ein 
poav TOiiuten 00m geuev )UYft(fteftettt^ bann boiS ^enttl geöffnet unb ntt^ 
bem ooüftänbigen Hu8|itv&men b«S Kampfes ber S)elfe( aufgefc^rauBt. 

^oS lD4f^nftetf4 mitb mie genö^nlic^ iugefe^t mit Seifügung bet 
jufammengeBunbenen @uppenfrfiutet ui^ beS Ba^tA — leftereft jjebod^ 
in fletnevev SRenge als fonft^ meU im ^mpftopf non feiner Itraft nicitä 
entmeiii^ — nun mirb ber ^opf forgfältig jugefd^rauBt unb baft SIeifcB 
o|ne SIBfc^men gefod^t; eS fd^umt ^ier viel weniger^ unb ber fogenannte 
^nb ia bie frdftigften ^eite ((Simei|ftoff). Shw^en merben borin 
pieC DoKfionbiger au8gdfo$t. 
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iöratcn incrben mit '-Butter ober 3d)mQl^, unb ,"lutl)atcn Ictcht 

angebraten, nur bie §älfte bcö fonft gebrauditcn ilWfjeiö bauiiv^than ; jie 
brauchen je nad) bcr ©röfec etroa 1 — 1 72 ^iunbert; Staib§btattn von 
2 — 3 ';pfunb bebürfen faum ein paar Ö'IIöffel SBof^cr, focfien ctira 
30 TOnutcn, nmrnacfi ber Tnnipffiafjn geöffnet, unb baö Aleiid) auf einer 
Seite gelb c^cblatc^ TDirb, bann öffnet man bcn %op^, roenbet ben lÖraten/ 
jd^raubt roteber ju unb la^t mdi bic anbete (Seite gelb roerben. 

^ernfu^^ett, mie ^Keis, (sJerfte u. f. vo, werben mit etrcas glcijd)-' 
brü^e ober SBaffer ^^ugeie^t, bor 9^eiS wirb in einer ^olben, bie &tt^t 
in einer Stuube i^au;^ rceidi uuD i^cbrodjen fein, nun roerbcn bie ^wtl^öt«" 
nad) i?(nc(abc ber ^e^epte ^in,^U3eU}an, lieber jugcfdiraubt unb noc^ eine 
^albe Stunbe gefoc^t. 3" Äortoffcin, bie in 15 — 20 ?Diinutcn fertig 
finb, nimmt man in einen ^opf »on 3 V2 ^'itcr (2 9J?afe) etroa ^4 
(*4 Srf)oppen) 2öaf|er. Sllie ©cmöff, foroot)! friid)c als ©intergemüfe, 
tonnen im 2^ampftopf fe^r gut c\efodit trerben; Saoerfrattt ift in 2 — 3 
Stunben tueic^, ^arter unb fc^mad^after ald auf ^ebe fonftige ^rt. 



für }t\t$mäfit ;^nfi^aDfuns und ütifünUnni 

^sm fdjiuecft ba§ eingemad^te Älraut am ht^ten; ba€ <5in= 

jc^lad)ten unb ßinfal^en ge^t nun ju (5nbe; 2BiIbbret aüer 2lrt wirb ge= 
fpetjl, ebenfo See unb Sü^mafferfift^e (mit 5{u§na^me ber 5klraupe 
[OuappeJ, ber 3cl)tnerle) unb 2Iuftcrn. ^ic fritdie Slufter rcirb an ben 
feftfd^lie^cnbcn 5d>Ueu unb an bei pifantcn Alüjjii^teit, ruelc^e bie id;alc 
uuigiebt, erfannt. — SSon je^t an biü 'JJiüi i^iebt eS Sammfleijd^. 

^m Sfebmav bauert bie i'ai(^5eit ber beiben angeführten nod) 
fort, fie finb beS^alb ungenießbar. 

©änfe unb §afen werben jejt nic^t mef)r gegeffen. — 3« 
iD^onoten, bie ein t f^aUn, finb bie 2)onau» unb ^edlarfifc^e am lederften, 
bie meiften Sobenfeefifd^e fpeift man aud^ in benen mit r. 

VUtt^ @8 regt fic^ junget @rün, bie Srunnenfreffe unb bie SBeg« 
nnirte lann man gu @atat f^m, iSü gie(t junge 3;auBim. 5Dte .^ü^ner 
(egen miebet ®ier. jtleineS SSHIbBtet unb SSilbgeflügel mitb ni<l^ me^r 
gegeffen. 

tt^rtl 1^ bie erften ©patgeln, ^opfen (ald ©emüfe). !Dlan cfiumt 
nac^ unb no^ mit ben SBintergemttfcn auf, benn fc^on fproffen in ben 
®dvten bie neuen. @g giebt Sattic^, ®avtenfre{fe, !Dionatrettige unb 9Rot« 
c^In. WUat netfpeife üvlö) feine ^mrrSte an 9lau(^ unb ^dfelfleifc^. ^ie ; 
erften jungen ^üfym, @(|nepfen. \ 

VUL GnbKd^ Metet ber ^rten ber Stücke »ieber feine ^üSe an. \ 

! 
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Sßie freut man ftd^ jebeS frifd^en, grünen ^latteS^ baS man jured^tpflüdfen 
b<wf. (Ss fe^lt mic^ md^t an einem ^taten ^um jjungen @nin, ed giebt 
junge t^a^nen. 

58on btefem 5}ionat an unb in ben folflenöen l^etfuMi Ijalte man 
Umfc^au über bie 5>onäte an 3Jie!)f, i^ebbtTtcm C6ft, .<?ülfcn flüchten, (fin= 
gemad^tem. **^3k§t mup l)ic unb ba auiiu^Ktänfelt raeröen, um oor 
Säure ;^u fd}iU3cn, Cbft bringt mau in iiorben an bie Sonne, bamit bie 
SÖinterfeuc^te fidi rer^iebt, unb Siniiicmacbtee foc^e man mit ^ufat'. von 
3ucfer foQleic^ aut luenn eö etroa gären fotltc. — ^ammetfTeiid) ifr imes 
ber niof)lfc^medfenb, bie 5!rebfe beginnen, ^te 3^utter ift von je^t an 
am beften jum 3(u0forf]en für Den ii^mtcr ( ■Kmofc^nml^^). 

^unt. 3n biefem unb Den ,^niei nac^ftfolgenben 93ionaten finb bte 
beften ürebfe ju I^aben. — 3m l^suni unb 3"^^ 'Schleie t^re 

l'aid),5cit unb ift baber niu^eme^bar. — (l§ reifen bie Kirfc^en unb (^rb= 
beeren; ba§ ©inmüd)eu bet^innt. — Tlan ift im 3^oflauf ber (SJortengemüfe. 

^üU liefert junge ©änfe, (inten unb .Kapaunen, aud^ ctmaä Slot» 
n)ilb. — ©urfcn unb S5ü{)nen jum (^inmad)en. — i)lote Hülben. 

Hnt^nft. Srtfd^c §äringc. — 5^eue§ ^raut ^u 33airifd)cm Mraut. 
— grüi;e Hartoffeln. — ^ie fogeuanntcn ^afobi^Slepfel ^u ^uc^en unb 
Kompott. — ®ie Söftc roerben eingefoc^t oon ^obannisbeeren, .sSuu- 
beeren/ ^eibelbeei^n ; ebenfo bie Seeren jum ßinmadjen. Sttle Dbftarten, 
luel^e crft in biefem ^^Jtonat eingemadit merben, balten fid^ bejfer in 
bem üor^erigcn. — 2Bcr bie Gier für ben fomnieuDen 2ötntcr al§ ^ox- 
rat ni(J)t fdf|on im ^Uiai eingelegt bat, fauft fie je^t, um fie roie folgt in 
Äalfroaffer auf,5iiboma^ren: (Srfi uuta|ud)t mau jebeö Gi, ob eö feinen 
(Sprung l)at, bann hält man eö uor ein brcnncnbe^ 2id)t; nebt mau im 
Innern beä Gieö Ceineu buuteln A'Ud, fo ift eg gut unD fann ciuL^eniadjt 
lucrDcn. Jluf 400 @ier nimmt man ein oicr ?vauft grof-ed Btiuf talten 
abgelo[cbten ,yialf, legt joldjcn in einen fe[tgcbuiit)Ciicu, gut ucrpicbten 
^übel ober fteinernen 2;opf, gie^t meid^cä SBaffer baran, inbem man ben 
Äalf aufrührt, legt fobann, wenn ber Kübel l)alb üotl ift, bie genau au3= 
gefuc^tcn ISicr barcin, füllt mit meiterem 2öoffcr nad^, biö c§ über bie 
@ier ge^t^ nnb bewal^tt nun bie eingemad^ten Qm in bem JteUer; ^iet 
vm% ber ^flbel auf eine ^oljlage gefteKt «Derben ^ bamit ber Soben 
nic^t fault unb bte @ter feinen SRobergeru^ befommen. Sroifitet boS 
$Baf(er ein, fo mug oon 3^ 8^ nad^gefd^ültet werben, ^olt man 
non ben @tem, fo ift borouf gu achten, bag fetncd 90tt benen/ bte im 
jtalfroaffer bleiben, einen Sprung erhält« — Stit man Ite nur bis !Reu« 
ial^r aufbewahren, fo fann man fie aud^ mit ber 6pi^e nad^ unten in 
einem llörb<i^n neben« unb aufeinonber ^eQen, 9(n einem trocfenen, ber 
$i|e unb RSlU nid^ aufgefegten Orte l^alten fic^ bie Kugufteier fo 
lange ganj gut. 

6e|Ptenilcr* ^ie ®etreibeernte ift vorbei , ie|t beginnt ber $ang 



Digitized by 



14 (CinUttun^. (ZHof« un6 ^eioic^tem^altmffe*) 

bed roÜbcn (äJetiüt^Ho, bei betn man uorauofotu, bafe eö in piutcm %vAkv 
geftanben. — ßö giebt junge tt>el|die -^^aliiicn. ^aö^ 'Kei^fraut eignet 
fid^ 5um grüf)einmacf)cn, DorberBanb noci) in Ucincn (äieföjjen. — ^^Jfirf^c 
unb anbete grüd;te m erb et: cnuiemaffU. 

Dhober« beiunnen öie iimfaljunc^en, roclc^c im ^^anuav enbi= 
gen. — Slnfci^affung ber illJinteroorräte; 5{arloffeln hxm(\t man in bcn 
MeHer unb legt [old^e auf (5anb ober in .Hi[tcn. — ^einäftctc? §ammcU 
flei|d;, Jcberuiel^^ ©änfe, ©nfcn, Kapaunen^ .^afen, ©tibbrct unb (Sce= 
fifc^c. — D6ft, Bei trocfener 2Bittcrung gcbrocj^en, tommt m ben 
Ickten 2)ag€n beä 3}JonQtö in ben t\d)Un ÄcHer. 

^tottmhtt* 3n bem itetler gräbt man fic^ qu^ ?fJ?ifc^ung von 
@anb unb ©rbe ein ®&xt6)m, unb fe^t büiui bie nötic^ften äßurgclroarcn 
ein: Sellerie, ^^eterfilie, Saud^, gelbe unb raeit",^' :Kuben, fämtlic^ mit ber 
anflebenben ©ortenerbc, o^ne fie iDafdjen. Harüiol, ber nid^t ^ur 
Doßen 'Slüte fic^ entrairfelte, wirb famt ber äBur^el in SOSafferfrüge ge= 
ffellt unb ebenfalls in ben .^{etler gebracht, roo er noc^trcibt. — Sc^roar,^- 
unb .Kutmilbpret aller 5(rt l}at nun feine ^nt — Unter ben ^tfrfjen ift 
Dor^ug^roeifc bie ''}?eunauge t)ortrefflid^ unb ebenfo uod^ im Xe;»einber. 

^f^cmbcr. Jiadjft bem äsort^cnamUen Ijat bicfcr ÜKonat nod) bie 
cdjiieden unb 3{u[tern. (Sie^e i^tu}iein im Sauuar.; giebt fc^on 
frijf^c Trüffeln. 

Map im ^mx^ti'^txl^iümfft. 

1 Siter =10 2)eciater. 

1 ?s-[afd}e ctma = % Siter. 

1 03la^ =2 ^eciluer. 

1 SCaffe =3 

1 ©uppcnteller =3 

1 kiia /jUiifigteii =1 JUlügiamiu. 

1 Kilogramm = 1000 ©ramm. 

Kilogramm = 1 «Pfunb . . . . s= 500 

1 ©til(f frift^e SButter = 60—80 

1 e^löffcl auggefoc^teö gett . . . . = 40—50 

1 @6löp 900 9)le^r = 40 

1 Aod^löffel Tkf^l = BO 

1 (SPP geftofeencr 3ucfer . . . . = 30—35 

1 $anb90ll gefto&ener 3"*«^^ . . . = 50 

1 eilöp gerieben«« »rot . . . . s= 20 

1 (S^(öffe( 9oU gerieSenev ^amefonlAfe =: 18 

1 qjrife eala = 5 

1 Äoffeelöffel ©ols == 10. 

1 {^anbüoff ^al3 s= 50 „ 
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'äb\1^it^^i^cn ^ei^t ^o^ Höften oon :il}ie^l, SUifc^ ober ^nuije in 
loc^enber Butter. 

9(b,^te^fit J)ei^t: emc tjeijae Sauce ober ©upne mit Qic^tlh vn- 
mifc^en, lüelc^c^ juoor mit 9^a^m, 'IlnHjer ober 5leifd)brü^e, je nac^ bcm 
SäebürfniS ber Spetfe oertü^rt roirb, bann aber nic^t mc^r lochen barf. 

8S^en ^ci$t: bcn in feine Scheiben gcjc^nittcnen 3Bc£f auf einem 
3iofte ober im SBacfofen gelb röftcn. 

I9itlii*ittarie (2Öaffer6ttb) Reifet: ©peifen, (Saucen, ^Kac^outö 2c, in 
ein ^albf)ol^c^ ®efa(? mit fodjjenbem SBaffer fe^en, um öiejelben roarm 
§u polten, o^ne ba^ fie aulnennen ober gerinnen, (i'bcnfo merben ^ubbingc, 
nadibem man )te in bie ^orm gefuüt ^ot, im Sacfofen cjeforfit. 2(uc^ beim 
©inDauipfen non 'Arüc^tcn unb ©emüfen ift baö SSafTerbab oon äyid)ti9feit. 

iöei^c nennt man bcn mit B^^i^^el"/ ^ Xiuibeerblatt, 6 ^ielfen, ^ 
10 ^fefferforneia, einigen SBac^^olberbeeren nufgefoc^ten unb lüicber 
erfalteten ©fftg, in meieren man %ki\6) für fürjere ober längere ^nt legt, 
um baSfelbe barin aufhüben? a&ren ober um ben Ü)e[diniacf ju oerbeffern. 
§äufifl nimmt mau aud) loljeu (ii|u^ mit Öiemür^en, iorbecrblättcru uub 
3n)icbeln. NB. 3)a§ K'Icifd) muß jebcn ^aa, barin um^clefirt merben. 

©taud)iercn ift r^v(et[ci) ober ©enutie auf emiae Vlugenblidc in jieben= 
bem Tl^affer foc^cn laijcn otier in l^cij^eö iiiüjjci le^en. 

Bouillon ift AU^Udiin-uhe. 

Braise, a la {ipxid) a la ^43räö) bereiten l}ei^t: 8pei|en, g(eifc§ 
unb Geflügel in ®ampf foc^en. 3)aä %Ui\6) mirb ^iebei mit ben 
nötigen ^u^^oten in bie ^Üafferole getrau, jugebecft, ber 2)ecfel mit ^eig 
ober Rapier fo t^erÜebt, ba^ fein ^ampf ^eroud fann unb baS @efäg in 
ben 33adEofen gefteHt. Stuf biefe 2(rt werben bie 6peifcn roetd^ unb mürbe. 

(So«(td ift eine burd^gefei^te 5lraftbrü^e von S^eifd^, it^ur^eln unb 

MwtPffti ift: eine Speife feft jugebedt lod^en, fo bog ber ^ampf 
all ^Topfeti »iibev oBfttlli tttib mit etnfod^. 3e Umgfamev mon hämpft, 
ttm fo Keffer wirb ber (Skfd^adf. ^ifeme S)e(!el bfttfen Riebet nur 
genommen werben, n»enn ^eige Siffig bormif fommt. 

^rrfftcrcn ^at ben gmetf, bem Sleifc^, ^aten unb ©eflügel eine 
gefällige gorm ^u geben, unb ed möglich ^u mac^, bog bie fleifd^reid^en 
Seiten in ber Srotfafferole richtig aufliegen ^um ©elhoerben ober um 
Trufte 5u belOmmen. SBenn bai» ©eflügel gerupft unb fe^r pi)M\^ 
att0()enommen ift, n»irb es Be^utfam na^ aSen Letten ttSer leid^e 
Stamme, am bequemften ft6er eine @)>itttu8f[amme, gegolten (ba8 ^etftt man 
fUmmieren), mit einem reinen Zwü^ abgewif^t, bis bie ^oxtt ganj 
rein ift. S)ie p|e beS aa^men üteflfigefö äbetgie|t man mit fiebenbem 
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SBaffcr, um bie §orn(jaut abftreifen fönnen, Die tieo lütlben h'dtmt man 
ü6cr Ito^Icnfeuer, fo cielmgt baS aud^. 2)aö ^rujtbein örüdt man cm, ()e6t 
bie 8ruft ^eroor, fd;rätift bie brücft bie Bd)k(\ei ^urücf unb 

jroingt fold^e in fcfte Stellung burd) einen l)öl^ernen (bei ftarfem GJe= 
flügel ciferncn) '3p ie^. — ^ie 2)re^ur ber anbcm SBwtcn bei ie= 
»eiligem ^fle^ept befonber^ anc^cfü^rt. 
tfarcc (ipric^ ^^aro) i[t güUe. 

Srricaffterftt l^eißt: gleifc^, ©epügel, gifc^e in jeilajieuer 93utter 
l^eiigelb anlaufen unb [obann mit etroaä 3Re^l, ^(cifc^brü^e, <Bal^, 9?elfen, 
^roiebeln, einem Sorbeerblott, 3i*^one, ÜÄusfatbiüte, ober ftatt beö (>5€s 
tüür^eö mit feinen 5lrautern foc^en laffcn. 2öenri baö 5i*M<^ \^xi[([ ift, 
wirb bie ^auce bmdjt^euuben, mit (Sibottetn abgezogen unb unter be^ 
ftänbigem $Hü^rcn bicflid) gcmarfit, 

Garnieren l)ci6t: bie anc^eric^tcte Spcife ober ben '){anb ber Sc^üffel 
jterlic^ mit etmaö belegen, "lit (^irüncm, mit Zitrone ober ©elee, 

ober bei Kuchen unb Korten iiut 3treuuicfer, ^riic^teu, Wlai'urcn u. f. n). 

<B(oce (fprid; (^laöj, (^ejroieueö üDei dJu^ üon ^uder, 3aft, 
©ulj obei t)ijl. 

klafteren l)ci\\i: gleid^mä^ig mejjerrüdeuDid baä iöadwerf mit 
einem überftreic^en. 

©riUteren ^eijt: auf bem 9loftc bxakn. 'Jieftc oon gebratenem 
gleifcfj werben mit ©al^, 'l>feffer unb 3nöt^>«f Beftreut, mit ^erlaffener 
SButter befprengt unb faftig gebraten. 9lo^cg gleifc^ roirb geflopft, ju= 
erft in ^etlaffenct Butter, f obann in @emntelmd^l mit Salj unb Pfeffer 
itmgewenbet, unb langfam auf bem 9lofte gebraten. IBtittieren einer 
6uppe ^ei^t^ wenn man (^\%Ah mit 9tal^m ober ^leifc^brül^e Derrü^rt, 
etna9 6uppenbrüE|e ^ugiegt, itnb bann in bie ^ei^e 6uppe rü^rt^ unb 
fo lange ^eig fteUt, bis fid^ bad @i frdufeU. 

^aäm ober toicgeit oon ^^leifd^^ (Skmüfe u. bgl. gefc^ie^t entmeber 
mit $a(!meffern, einer S^ie^e ober mit ber fe^r ^u empfe^lenben ^odtmafd^ine. 

^affi^e^ ge^acfteg gleifc^mert 3U ^Ke ober nac^ gefd^e^ener 3^= 
Bereitung als 6peife für fid^. 

^afelttiiffe legt man fo lange in ben feigen Sadbfen, HS ftc^ bie 
$aut abreiben tögt, o^ne baji bie Iteme geMunt «erben. 

Sn9 (fpri($ ^ft^)/ ^rö^e ftber^aupt^ ober inibefonbere bie 5traftbrfi|e, 
bie aus gut angebratenem SHiubfleifd^, ^ü^nem, jtnot^ u. f. ». berettet wirb. 

üiHd, Hilferole ift ein irbened, eifemeS^ ftif»femed ober meffmgened 
^fä^ ol^e ga(e nad^ 99ebarjf mit fioffenbem ^ecfel, in bem Sutter« 
faucen^ Slogout u. f. m. zubereitet werben. KQeS loc^t fel^r fd^neQ bartn; 
Butter ober @(^mala barf in einer ütalferole oon Slupfer ober ÜReffing 
nid^t l^etg gema(|t werben, auc^ nic^t Mi^l Braun gerbflet werben^ weil 
fonft bie ^er^innung abfc^mUjt. 9lod^ weniger barf man eine ^eife in 
folgen ialt werben laffen. 
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fiod) nennt man bie 3Kc^Ifpeifcn, bte entroeber mit ^o^lcn oben 
iinb unten nitf(]c',onen, ober im Skatofen gebacfen merben. ben Srat^ 
Öfen fnnn man fid^ and] bor eckten ^ot^efTanaefcfiirrc bebienen, man ftoeut 
baim nur etroas 'Sat^ ober Sanb unter Dielclben. 

Segteren Reifst: uerbinben nnü ift c^teic^bebentenb mit iUb^ieiicri. 

äUanbrlu ab^ie^en gefc^ieljt, inbem man fic mit fiebenbem 23af)er über« 
gie|t^ feft jugebecft fiir^e ^cit fte^en läfet, biä bie Jpaut abgelijfi loerbcn Faun. 

SÄorttttcren ^eij^t: gifcifie, ^leifd^, aud^ (55eflügel falt in ©ffia unb 
Cef mit 3itT^onenfcfieiben unb Öieipürjen Ugcn, (£ä mu^ »or bcm 
brau^ einige ©tunben ftetjen. 

^^artnelabe ift bicf ein^efüdjler grucf)t»aft ober ?vrü(!jte, 

^anteren i^cifet: etroaä ^uerfl in jerlaffene 33uUer ober tjcrrü^rte 
^ier eintaurf)en unb bann in Laniers ober ©emmctmel)! umroenben. 

^affterrn Ijei^t: eine 6auce ober ^rü^e burc^ einen 6ei§er ober 
<5ieb burc^treiben. 

©once (^Beiguß, ^rüt)c, 'Junfe) ift bie flüffiac, im Öe)d)ma(f ooll= 
lüiunieu |>a)fenbe ^" ^Wi^^ ober §u anbeien ©peifen, ^ie ©es 

fd;icfn(^feit ber ^öd)in ^eigt fii^ nirgenbS mel^r alö in ber Slusmal}! uub 
3w6creit«ng ber ©aucen. @ä giebt fomol^l gleifc^-, Sifc^v i^af)m-', üU 
faucen alö aud^ fü|e 5öein= unb Dbftfaucen. Saö oon §(eiict)jaucen 
übrig bleibt, ift t)orleit()aft bei <Buppen unb (Siemüfen gu oermenben; biefe 
«r^altcn burc^ 58eimifcbung einer paffeuDtn Sauce einen 2Öo^lge)c^macf^ 
ber i^nen auf feine anbere 3Seife m c^ebcn ift. 

Sdjmoren mcnn maii i^^iüne @rbfen, f(eine 33of)nen ober 

anbere ©arteiu^euiädife, ebeufo ^Icijc^ ober ©eflügel, mit einem Stücf 
95utter auf fd;iuadjcü Aeucr fe^t unb in ber Äafferole in bem eigenen 
Safte bämpfen ober fd^morcu [d\^t. 

®ert)ieren I)eigt: aufioarten, bebieuen, anbieten ober aud^ angerid^tete 
6pcifen ju S^ifd^e geben. 

^iäen, ^ag funftgerec^te 6pidfen ift fo leidet tiid^ unb ber Sor« 
teil fem ni^ fd^riftlid^ gelehrt werben, ^te Beften 6pt(!nabe(n fmb bte 
meffmgenen unb ^Uxmn mit oer^innten ©polten; bte etfemen taugen 
ni<it^ n)d( i^nen bie btegfame geberlraft fe^It. 3)er gerfiu^erte Spe<f 
mug feft unb jä^e fein, man fd^neibet i^n in bünne Sd^eiben, biefe in 
feine Streifen, fte(!t ein Streifd^en in bie 9label, aief|t ed burd^ bad 
^(eifd^, bag beibe (Snben etn>o8 oorftel^en, boS näd^fte baneben^ bis bte 
ganje ^eil^e fertig ift unb man mit einer neuen 9Ut|e Beginnt. 

^t§n4iiUnm (fpric^ iranft^eren), ^erfd^neiben, (emt man nur burc^ 
^ufel^en unb Heben; »ad fid^ borflBer fagen lögt, möge ^ter fte^en: 
^ge( ift, bag man boS %Ui\d) quer bun| bie ^fer, ni(|t in ber Wify 
tung ber Safer, fd^netbet, ba ed fonft ben ntel^v ätrBeit modft. 

3um S^rond^eren Benü^t man eine ^meijinftge lange (HoBef, ein 
f<|arfeiS, langes Strand^ermeffer, unb ju Iteineren @tu^ ein ^^ifc^meffer; 
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(£4ttleitttii9. ((Lranc^teren.) 



ftcl)enb rairb eo Iciditcr i)c(inc\on, alö fi^enb, loicroot)! es beim i^roncfiicrcrt 
am ^^tfc^c fd^idiidjcr ift, menu man ft^en bleibt. !öei D(^fen=, Sd}mcine:, 
ilalböbraten lec^t man ba^ S^^ifrf)/ nac^bem cö 5cr|d)nittcn ift, in lebet in 
feiner urfprünglic^en gorm auf bie '!l>Iatte, cä fic()t fjübfc^cr auö, auc^ 
mirb ber traten nic^t {o f((fneU {alt, al& loenn bie einzelnen ^tüde aud» 
cinanber (gelegt finb. 

ßicfottcncä Dc^fcn= ober ^inbfleifc^. @ä roirb quer über bie 
^afcr in Scheiben gefdjnitten, o^ne mit bem 2JJeffer feft auf^ubrücfcn, roaö, 
rccnn baö ?vleifc^ iceirf) ift, gafern erjeuc^t. 3)ie gefc^nittenen Scheiben 
rcerben in fc^öner Crbnung — jebeämal fetteä unb mageret jufammen — 
auf bie ^^Nlatte gelegt; ben 2Infc^nitt fcroiert man nid)t. 

Sc^infcn. Bdjmaxit unb aüco, ma^ oom iHaiid) gcfdjmarjt ift, mie 
audj ©pectfd)roulften, entfernt man üorfjer, et)e ber 'Sd)infen auf bie '^Uatte 
fommt. 2;afel mirö er garniert: man fc^neibct ^. ^ö. auö ber 

©c^roarte eine Stern- ober liKofenform, beftreut bie Specf feite mit fein 
gefdjnittenem ©djnittlaud^, ge^ä(f eitern 2üotter, unb umbinbet bie ^Ko^rs 
fnod;en mit fcberartig gefc^nittenen ^^apier=9Kanfd)ettcn. 3Kit ber linfen 
§onb ^ält man ben Stol^rfnoc^cn, unb mit ber rechten fc^neibet man feine 
Scheiben; ^at man eine Slnja^t baoon, fo legt man baö 3)ief|er beifeite 
unb orbnet biefelSen mit ber ©abel auf eine ^^Jlatte. 

Rommel vtalb^ unb ^cl)fd)tegcl fd^ncibct man, beim bicfcn 
@nbe ber unteren Bd)ak bcginncnb, in etroa Zentimeter bicfe, jiem? 
lid^ gro^e Scheiben. 2)icfelben merbcn auf eine bereit gehaltene ^eije 
flotte gelegt, mit ein roenig Sauce beträufelt unb fofort (herumgegeben, 
^er S^o^rfnod^en nirb garniert. 

^irfc^fc^Iegel f ommt ntc^t gong auf ben ^ifc^ ; am ootteil^aftefttn 
eS, man l^aut i^n in to^em guftanbe ju Heineren Broten. 

fialUftbruft. 6te ift, mte hie ^ejepte jeigen, ftetS auSgeSeint/ 
unb ^at nuv no(( bie Sruftfnotpeln; biefe f^neibet man juerft ab, fd)neibct 
baS gefttOtte BM in fingerdbt(fe Scheiben, orbnet biefe auf ber platte 
unb legt ju ben meiften ein Stüct itnorpel, roelc^e, »emt fte trefflic^ roeic^, 
baS Secfecfte an biefent Braten finb. ^e @auce wirb 6efottberö gegeben. 

^alMopf. 3SUai fd^neibet juerft auf betben @eiten unter ben 
9lugen/ an ben 9a<Ien, oKA ben beften itlUn, ber S&nge nod^ §ioetftnger» 
breite Streifen aS, bie in oiere<fige 6tfi<Ie geteilt meiA^en, oOei UeStige 
gleifd^ ebenfo. S)ie Sunge wirb (na(^bem fte in ber itü<^ ge^äutdt 
mürbe) geffwlten, in fldnere Streifen gefd^nitten, fo ba| ju iebem ®iM 
9a(fenfletf4 ein 6ta<fi^ fommt. Wt fciorfon SReffer buni^ 

man bie ^imfc^e, (eSt nun mit bem SdffeC boS |^tm ^erouS, 
legt baSfelbe in bie SRitte ber platte unb orbnet bad Übrige vingil (cfum. 

^lierenBvaten. Snrol^mSvftonbemuleriwifflenb^SIlippenburd^ 
ladEt fein. 3(U IBrolfn fc^neibet man bie Alleren suerffc M, §ertei(t bie 
Stippen unb legt auf febe ein bitfeS 9Uib<l^n liieren unb fjlett unb f eroiert ^ei|. 
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(JJrand^ieren.) 

©cbratener §afe. 3Jlan trennt bic Sd^Iegcl com 3icmcr, ^acft 
i^nen bic äufeerftcn ßnben ah unb legt biefeä Bcifcite auf einen Heller. 
%m fd^netbet man b<tö @c^(ege[f(eif(^ in gefoQige 6tüc!e, al^bann löft 
man ben ?,\mex oom ^ücfgrot (ä>, jerteilt i^n unb fd^ncibet nun bie 
etngcinen ^tücfcnroirbel ob, inbcm man mit bem 3]i2effer immer sroifc^en 
bie j^norpeln eingufc^neiben !ommt, fonft bräd^te man ben ^üdgrat nid^t 
paffenb audetnonber. ^ie Qtüde werben, nac^bem fte auf ber ^atte 
in Drbming gereift fmb, mit (Sauce überttäufelt unb angeboten. 

Seim Sftel^giemer löft man baä gleifc^ mit einem fe^r fc^arfen !Keffcr 
ber SSnge naci^ am S^tüdPgrat bic^t an bcmfclben unb an ben Slippen ah, 
bamit fein fjleifc^ oerlorcn ge^t; fd^neibet bann bie Seiben langen Stüdfc 
querüber in ©d^eibcn, fe^t fie roieber auf baä 9tücfgrat, roie fie ^inge^ören 
unb feroiert ben ^te^j^icmer, alä rcenn er noä) gan,^ rcäre. 

©panferfel. ä)er 5^opf roirb abgefc^nitten, baö Jerfel ber Sänge 
md) gcfpalten, bic ^^üOe mit bem Söffe! auf bte platte gelegt fobann 
ber 33orbcr= unb §interlauf üon einanber getrennt, bte 3eitenrippen in 
gcfäUigc ^eilc gefc^nitten, nun aucf) ber ^opf gcfpolten, biefe 6tücfe fo= 
bann um bie güHe gereift, )o ba^ fic^ iebc ^4^erjon ein ©tüdE ^^erfel 
unb einen Söffel voll güUc neJ)mcn fonn. 

Söelfd^er §a^n. 3)enfclben fteflt man mit bem §alfc gegen fic^ unb 
f^ncibet bie erftcn ©c^nitten au§ bem gefütiten ^ropf, nun ben .*palä ah, 
bann bie beiben ©c^enfel unb bic beiben ^lügel. 52un folgen bie feinen 
©eitenfc^nitten an ber 33ruft (^faffeufc^ni^e genannt). 3)iit ftarfem unb 
fieserem ©riff ^ebt man bic Slc^felbeine auä, ftb|t bie iKippen cntjroei, unb 
fuc^t im allgemeinen auc^ baä ©crippe in möglidjft paffenbe ©tüdfe teilen. 

Slucr^a^n. ©leic^ bem n)elfcf)cn .pa^n. 

®anä. 5>?an fc^neibct ben Schlegel unb glügel ber einen unb 
bann ber anbem ©eite ab, teilt bie (Schlegel in ber 3JJitte, fcbncibet auS 
ber 33ruft feine ©eitenfc^nitten, ^ebt bic Sld^felbeinc auä, jc^neibet bie 
stippen ab unb 5erteilt ben 9tücfgrat. 

Kapaun,*) ^oularbe, junger .{^a^n. ;^ucrft fdjneibet man ben 
Öalä ab, an bem fic^ ber iRopf noc^ befinbet, alöbann bie beiben Sd^enfel, 
bie beiben Sli^ö^'l- 53ruft unb ben übrigen Hörper teilt man in paffenbe 
Stücfe, bei jungen ^Ja^nen in oicr gleite Steile. 

(Schnepfen. 2Bie bic jungen §a^nen. 2luö Joftbarem il>ilbgeflügel 
fuc^t mart möglic^ft oiele Gtücfd^en ju geminnen. 

Rauben fc^neibet man glcic^ in oicr 2^eile. 

gifd^e. Sei ben größeren Sifc^en, roie beim Salm, §c<i^t, Äarpfen, 
»trb, rotm fte ganj auf ben Xifc^ fommen, mit einem £i)ffel am dOxd^ 



*) Xie^ oerfc^nitteueu ^pä^ne §ei|en Kapaunen, bie oerfc^nittenen :gennen 
tßoularben. 

2* 
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(Slrand^teren,) 

grat ber Sänge md) I^cruntergefo^ren, baS gteifd^ bann c6cnfall§ mit 
bem Söffet noc^ bem ^auc^e ^in oon ben (Kröten loSgelÖft, o^ne jeboc^ 
bicfclSen gerfto^en, unb über bic Diterc in paffenbc ©tücfe geteilt. 
@ro6e werben ^Öufig oor bem ^oc^n gefpalien, bamit fie Keffer 
burd^foc^en unb me^r ausgeben. 
WiaffttM fie^e ^ainsmane. 



Hrrfdjicöcne Dorbcrcilimgen. 

^J{tnbf(^ma($ (Sd^mcl^butter). ^Huin läßt Die i^atttn' leid)t vn-- 
laiifcn, fteOt ftc falt unb ftid)t [te ben nädjften ^Xag uon öci ^>tül)rnul(^ 
oben ab, läfet fte in einer .Vtaffcrote fo lanae foc^en^ 6iö ber roenigc Sa^ 
unten jic^ gelblic^ färbt, giept bie 3^iuter in Süd^l'en ober 'Bteintbpfc unX> 
xid)xt barin, wenn ba^ @c^ma(^ an fätujt ju c^efte^en, bamit eö gauj fein- 
förntq mirb. 2luf biefe 9(rt ücisneiiiet man ba^ 9efäbrlic{)e ©tetgen imb 
Ueberlaufen ber Sutter. $Die iHü^rmilcJ foc^t man bcjonberö unb nimmt 
bad ^ett bat)on glctc^ in ©ebraud^. 

@(^tt}etnefc^mal^. tiefer, fefter ©pecf wirb auf einem S3rett mit 
fd^orfcm iDteffer in fteiuc ÜÖürfel gefc^nitten, in einen cifernen ^opf ge* 
legt, 3U 3 ,^ilo Opedf 1 Xaffe S^affer (^etban unb auf nic^t [tarfem 
geuer longfam getoc^t. ©obalb flares ^^ett fic^ bilbet, roirb es gleich in 
einen fteinernen lopf abge|c(|öpft, bis gule^t bie äBürfet ald Q^rieben 
l^art unb gelb finb, 

S^terenfctt mm Od^feu ober 9linb. ^asfclbe muf^ red;t feft fein 
unb roirb über 3^ac^t in falteä SBaffer gelegt unb biefeä öfterö erneuert, 
^en anbern ^ag hacft man boS gett fein, man giebt auf 1 U gett 
1 ftcine Dbertaffe Wild) unb lafet eö langjani auf fc^mac^em %emv fodben, 
bis ^v^n^ flar i]t, unD füllt e§ bann in einen ©teintopf. ?vriict} tauu 
eä fci;r i}iit Ccijjt'n-^ imb Sauerbraten, aud) engltldicii ^i^utiriiugs. uer^ 
menbet rj erben, nur luu^ oorljer über 9ia(^t im äi>ajjer gelegen Ijaben 
unb fein ge^adft fein. 

<Sftitfefett. ^aä aufgenommene ?ifett roirb 1 2;ag lang in SBaffer 
gelegt, baS einigemal erneuert roirb, bann iit 23ürfel gefd^nitten unb lang- 
fam auSgebraten, bis baS gett flar unb bie äÖürfel ^cHgelb finb, unb 
gleid^ in einen 8teintopf gefüllt. 

Qntffett* 1 ff !Rierenfett roirb über 9kc^t in Söaffer gelegt, fein 
5erf($niiten unb mit gefod^t, bid ed ^eU unb Uav ift. 

92un miiä)t man ba§ gefeil^te gett mit 1 ff gut auSgelaffener SButter tttib 
' eBenfomel rein auägelaffenem Sd^nefett, füllt eS in einen ^opf «nb 
rfil^rt ed Btd gum (Srtalten nod^ einigemat burdjf. 

9atffett 5u reinigen. ge6rau($te ^tffett wirb^ menn e3 eimad 
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obgefü^It tft, in einen 2;opf mit ^ei^em Gaffer gefc^ültet unb einigemaC 
aufgefoc^t. @rfaltet fann man baS «eine ^dt oben abgeben, aUed Um 
tctne bleibt unten fi$en. 

©arbellenbntfcr. 125 (^r. (8 Sot) rein geroafd^ene unb von ben 
träten abgelöfte 6arbeIIen irerben auf ein %VLd) 9elegt unb Qb= 
getrocfnet, bonn fcJ)r fein mit 250 (är. (^/j ST) öutter geftofeen, bujcj 
ein §oarfie5 gebrücft unb an einem falten Ort aufberoa^rt. 3Jlan giebt 
fte mit si3rot gu 2^ee obec auf Seeffteafft unb nimmt fie }u SHo^out, 
gficaffe ober «Saucen. 

^änterbutler» Tlan nimmt fe^r fein ge^acfte ^eterfilie unb <B^a: 
Iotten=3«>icbcl, von iebem 1 ^I^eclöffel, mengt bicfeö mit 125 ©r. (8 £ot) 
Butter gut unter etnanber unb mür^t eS mit bem @aft von 1 3*^0"^/ 
nebft etmag Salj, ^4^feffer unb ^udfatnug. 

^terfiltcnbutter. ÜJlan läfet ©(^meljbutter (9*linbfdj)malj) jum 
c^oc^en fommen unb rüf}rt Dte( fein gemache $eterfUte ^inetn unb be« 
nKi^ct fie für ben Söinter auf. 

Ärebi?bntter. 25 — 30 ,^re6|c ircrbcn auf aeirafcfien, in focbcnbem 
Sat^^Ttiaffer rot aefod)t unb baö J-ieiüi) aue^ 'Sc^iöänJien unb 2cf)crcn auö= 
t^cbroc^en. ^ami mcrben bie roten £d)a[cn, auS bencn bie (^aik mU 
fernt tüurbc, im iHcorfer fcfir fein ticftoj^en, mit (250 6)r.) i^itttcr 

^2 ©tunbe Ian{];fQm gcbämpft, luobci man öfter mit einem l'offel ums 
rüf)ren unb etwn^ 9Qaffer ^ugie^en muB. ^ann preßt man öie 33utter 
burc^ ein gut (U^i^niffertc^ l'urf) in ein GJefäfe mit fef)r faltcm SÖaffer, 
morin fie fofort crftarrt. iisenn fie feft geroorben ift, nimmt man fie 
I)erau§ unb ueripenbct fie jur Söürje unb 3^er^ierung üon Suppen, Saucen, 
©emüfen unb tierid}iebenen ^vleifcbfpcifen, '^saftetd^en, -Tiac^outö u. f. m. 

^rtb^buttcr auf ^-ikotfdnuttd^en. ^on einer ^^>artie rot gefottenev 
Ärebfe löft man bas %U\\d) aus Sc^roänjen unb ©c^eien rein auä, fto^t 
eö im 5J?i)rfer ^u einer itreirf)barcn '^J^affc, rü^rt ^alb fo otel füpe S3uttcr 
baran, alä bie Strebsmafje wiegt, fc^mectt mit ©alj ab unb gicbt fie auf 
feingefc^nittenen Srotfc^nitten. 

^aniibe. 3n einer Äafferolc mirb '/^ Siter äBaffer mit 30 ör. 
(2 2ot) Butler unb etiDaä ©al.^ foc^enb c^emadjt, ÜKe^l ijineuigeftreut unb 
unter fortroäfjrcnbcm S^ü^ren gefodbt, biö bie 3Jlaffe fic^ oou ber Ätaffe» 
rote löft, um tiana erfaltet mit gieijd; geftofeen ju roerben. 

9eba(fene ^eterftlle. ©an^ reine, ungeroafc^cnc ^eterfilie rotrb 
in deinem 3d)inal^ ipröb aebacfcn unt> bann jur (^iarultur oon üetjd^ie' 
betten ^ifd}-^ uub jlcildjipeit'en nennantit. 

S5aniitte»5ttifcr. 1 Ör. in feine 3d]cibd}eii c3eid)mttene 33anitlc loirb 
mit 150 @r. (9 £ot) '^\xdti ftaubfein cjeitoB^n unb in feft oerfc^Ioffenem 
®Iafe aufberoa^rt. — SSanitteftangen, bie in 2)ie[)lfpeifen aufgefüllt 
raaren, fbnnen nod^malS oerrocnbet werben, wenn fie noc^ bem ©ebrauc^ 
mit lauem Saffer abgemafc^en, in nic^t }u feigem Ofen getrodfnet unb 
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mit einigen Stücfcn 3u({er im ^ötfev ftaubfein geftogen merbeit. Stm^ 
i»omQe n)irb oielfac^ angemenbet, namentlich bei Sd^aumfonfed. 

SÜTontU'^dn. 5tuf ber raupen (Seite eineä größeren (EtücfcS 
Su(fcv reiSt man bie Schale einet 3i^<>ne ob, fc^abt bann bad @elbe 
vom 3u(fer bicE ob, trocfnet ed an einem marmeti Ott unb ftoftt btefen 
3udfer im SKörfer fein; ebenfo mad^t man Orattdenjurfer. 

9ebf«itittec S^ätt (Ooalear) ^um görben von Saucen u. f. id. 
3n einet fletnen £a{feto(e mitb ^bfad^utfet auf ben feigen $etb ge- 
ftellt. Sßenn er gefd^moljen ift unb eine fc^Öne braune %axhz ^ot, wttb 
et mit faltem 2Baffer aSgelöfdjt unb noc^ fur^e $e\t gefoc^t. 

Soja, ^tc japanifc^c ©oja bient ba^u, ^J?agoul§ unb Braune 'S'i^^- 
unb 33rQtenf Queen fröfligcr unb gerour^rcicficr ^^u madjcn; jeborf) ift ^ie^ 
bei eine khr uiarfame ^ntccnbung :^u einpfeijlen, ba ctioaö gu nicl bic 
©peife Derberbt, ^an icenbe fte, luenn bic ©aiicc focf)t, tfieeloffclmcife 
an. — (vJutc Soja mup anqencl)m unb ha]i\(\ idjniccfcii unb necken, 
rocber )al^\o,, nocfi ju |up fein, eine fi^rupailige 5)iefc unb ticfbraune 
garbe Ijobcn ; raenn mau fie in einer ©laSflafc^c ober iöüc^fe umfc^üttclt, 
mug fie auf ber Oberfläche eine Ivette, gelbbraune 2)ede geigen, ift bieö 
nic^t ber 5^*11, fo ift fie non untcrgeorbnctcr @ute. 

^^om^tgniitii^ ((irbfc^mämmc) 5U reinigen, ^ie (^^ampignond 
müffen gefc^loffen unb roct^ fein, bie fnicticn erfennt man leicht batan, 
bag fie noi^ ^art ftnb. 9iaci^bem man baö (inbe beö «Stielen abgefc^nitten 
l^at, lüdfc^t man fie einigemal in faltem äöaffer oom (Sanbe rein unb 
legt fie auf ein Sieb, ic^neibet bann mit einem feinen unb febr id)av[en 
ÜKeffer bie ^aut vom Hopf unb ben Stielen ber G^ampigiions ]o ounn 
toic möglid^ ab, tuirft fie in falte§ SBaffcr, roorin ber Saft einer Si^wnc 
auägebrücft ift, unb tjerroenbet fie bann md) isorfc^rift. 

Xvü^tln reitttgen. 9.Kau lünt bie Trüffeln einige 3eit faltem 
2öaffer liegen, bt§ bic (5rbe, btc baran flebt, gut roec; c^elit; bann bürftet man 
fie fo lange, biä fie fdjon idjinar^ finb. ?Ran iann ]ie t^ejdjdlt ober ungefc^ält 
Dermenben; erfteren ^oHS benul;t man bic fein qcnnegte Sd)ale ju Saucen. 

iRürcf)cln öorjubereilen. 2(u6 ben IKordicIn uierben bie fanbigen 
Stiele auoßebrod)cn, bann bie Dioidjeh: tn Btüdc gefc^niitcii unb öftere 
auä faltem iLHijjcr anoaenuildie]!, mit inel ii]a)jer gum ?ycuer gefegt unb 
fobalb fie raarm [mb, iDicbcium gemafcfjen, maä man auf biefelbc iBeife 
öfters roieber^olt, biö fie ganj tjon Sanb befreit finb. öetrocfnete Mox- 
c^eln merben unjerfc^nitten einmal aufgefod^t unb meiter ebenfo be^anbelt 
tote bie frifc^cn. 

^fiffetünge toetben gepu|t tote bie ^^ampigttoitS. 

Ilimili, flüffiser. ^erfelbe ift jum Sfbifätbeti füt uttb 
fonftige falte ^peifen empfe^lettdioertet a(9 bie todt tetitete M^mSie, 
uttb in febet Slpot^efe ju fabelt. ^Stm tnu^ obet auSbtfldflii^ tietlangen, 
ba| ber ^atmitt $ttt t^etioenbtmg fflt 6peifen zugerichtet n»etben foU. 
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SktfiptiUieit (Bouillon). 

SlUen Sfcijä)l)iui}en uub Siniccn fann hnxd) bcn ßicbiöjc^cu 
5Ui{c^ef traft ungemein nac^gel^olfen mcrben. (5§ barf babon nur 
toenig, 3. )ö. gu einer 2:affe gleifd^brüljc nur eine ÜJkfferfpi^e öoll 
beigefügt werben; gubtcl genommen ift er ber ©efunb^eit jd^ftblid^. 
SBtQ man fd^nett »on SBaffec imb grletfci^e$iraft eine ^(midott breiten/ 
{0 xt^ti man auf 1 ftatleS £itet SBaffet 15 ^ramm gfUtfd^iraft 
unb 10 <S^tamm @alf» Bei ^m^ttt unh Konten ift ßiebigis Sfleifd^ 
^jepton fel^r gu empfel^Ien, ba8 einen angenehmen ©efd^macf l^at unb 
leicht nerbautid) ift. 9Jlangi'§ (©uppcnmürge öerbeff ert ben ®efd)iuad 
ber ^nppc (e^r unb ift namentlich gu cni^jfehlen, »enn bic 3letici)brü|e 
einmal weniger fräftig ift unb ber 9lachl)ilfe bebarf. @in ©B^öffel boll 
genügt in bie fertig angerührte ^uppc für fed^S big ad^t 5|Jcrfonen. 

1. @tttfai^e gfleifi^Mi^e (Bouülon). ^nf iebeS $funb 
9tinb« ober 04fenf(eif4 rechnet man 2 £iter (1 Tiai) SBaffer. ^a» 
SIeifdh f^ifch gefchlachtet, fonbem mehrere Stage abgelegen 

fein, eS toirb genau unterfucftt, ob fich fein frember Äörpcr angeflebt 
hat, gut gcfIo|)ft uub mit ben i^lbfäUcu, womöglich einigen ^axh 
fnochen (Sugaben), Ieid}t gemafchen. gür 8 ^crfoncn wirb man bie 
33rühe Don 2 Eilo (4 U) SIeifch brauchen. 2)iefe 2 ^ilo (4 U) fe^t 
man mit 7 ßttcr (4 Mab) Mtm SBaffer gu, bringt folchcg in gelinbeg 
hieben, fo bag eS nur t)on ber ©eite tod^t; bei bem etften @ttb koirb 
@dtattm anffteigen, biefen Wp^i man mit bem engen (^d^anmldffel 
ab; ift man übergeugt, bag alle Unreinigteit ftd^ abgefonbert h^t, fo 
faljt man bie Stühe, unb Wtt nnn ben 2:o|jf oon ben @eiten 
gebecft, üou lucUljcu er iiiciji [ictici. Bei einem breiftintbiiicii .slocijui 
mürbe bie 5örühe tucniger tuerben, be^h^i^^ Ö^^fet man je uuö je heiBe^ 
SBafjer narfi, baf? fidi btc 7 fiiter (4 9JlaB) ftetS erhalten, ^olgenbc 
(Suppen fräuter lügt man eine halbe (Stunbe barin auf£o(hen: ^auch, 
<2eüeric, ^cterfilie, eine gelbe Dlübe; U)er*S liebt, fann aud^ ein 
©tüdCdften (Sommettol^I, @t>atgel mitfod^en. $at bie S^vül^e gett, fo 
nimmt man biefeS aB, el^e bie IhiAnter l^ineinfommen, nnb fteUt fold^^ 
3u fernerer Söenü^ung betfeite, ©ie fertige 33rühe gießt man bnrdh 
baS feine ^aarfieb in ein ivbene«? ober emaiüiertcö ©efäfe unb beii)at)rt 
fie oor S'^i^öc« 3« anbermeitigem ©cbraudh. 
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2* 9tmnt %leii^htiU^t (Jus), gut ben S3cbarf bon 10 ^er«* 
ftinen ced^net man 2 ^llo (4 ff) Od^fettf[eU(| (t$ fdiinen aud^ Der^ 
fc^tebcne %bfSSit anbem t^Ietfc^eS in btefeS Ouattium etngered^net 

lücrbcn) unb V2 ^^^^ 0- ^) tnagcrn 3c^infcn. 2)aö Jlcifc^ wirb in 
große ^iBürfcl gcfc^mttcn, eine ^affcrolc mit ^Butter beftric^cii, öic 
SBürfcI haxmi gelegt uub braun gcbämpft. Oliin pie^t man 7 Siter 
(4 9Jk6) (aucg Söaffcr InngV»t baran unb bringt bic ^affcrole itt 
ftärfere 8iebl^i^c, bie 33nif)e wirb forgföltig abgcfd^äumt, bann gc» 
falaen mtb »ic bie tiorl^erge^enbe be^onbelt; bctt (Su^iptnhr&tttent 
tit !^ro. 1 tarn no^ (Sttbioie ober Sd^toai^nmcsel genommen toerben» 

3. fBtümtt fBtü^e (Jus) mit 9Setit Sit SSilbfoitefti« 3» 

bcm gewürfelten ^Vlcifc^ wie in ^Ix, 2 nimmt man not^ flbfäfie öon 
wilbcm ©cftiigcl, V/, «iter (3 3)la6) SBaffcr unb 1% ^ita (1 SRafe) 
wciBcn, ftarfen ?iici»i. 

4. ^it^uccbrtt^c* i&hi altee, rein gepu^te& mit> gcwafc^ene^ 
,§u^n wirb mit 1 .^ilo (2 U) talbflcifc^, baS in ^tücfc acr^odtt würbe, nnb 
5 £Uer (a ^la6) faitem äBaffer Bugefe^t, gnt abgeic^äumt nnb kngfam 
mit $ete(filtenmttc)el unb etmcti» SoJ) metci^ gefod^t, rein bnrd^gefei^t 
unb bis pm ^ebraud^ tali gefteOt, ober fogleic^ p ©uppe bemanbi» 

5. ^raftiirü^c (Consomm^). 2)a8 in ^Jk. 1 angegebene SBer* 
fahren ergiebt eine frdftige Sieiit^^^t"«^^/ boc^ ift bei ein^^elnen flaren 
Suppen, namentlidö bei nrofecn nnb feinen 3)lrt!)l5eitcn erforöerlic^, bcn 
Ü^ejc^macf unb bie Straft bcrfclben nod) au er^ü^cn. 

3ur .traftbrit^e für 8 ^erfoncn t^nt man 2 mio (4 U) 0*fen^ 
ffeifc^, in SBürfel gefci(initten, nebft einem alten $u^n in einen großen 
3:opf, giegt 7 £itet (4 SRafi) gfleif^brü^e na4 bie jiebodft ol^ne 
®al% snbereitet fein nut^, baran, jc^änmt bie ^aftbrü^e l^emad^ fd^dn 
ab, otcW nocft einmal Söurselroerf nnb gan^ ttjenig ®alg ^ingu unb 
Int5t bie '^rül)c 4- — 5 (Btunbcn Iauc]jam fodjcn. 2!)ann gicjst mau fic 
burd} eine 3crüieite nnb benu^t fie, nac^bem baS gett rein abgenommen 
ift. Sollte bic ^rül)c nid^t gang tiar fein, fo frf)Iäflt man 1 ©iweife 
mit etmaS äöaffer gut burc^, gießt bic Srü^e xtnter forttt)ä^renbem 
<8d^lagen mit bem Sd^neebefen bap, lägt fte nod^ einmal anffod^en 
unb gtegt {te nod^malS burc^ eine <Sertiiette« Sollte bie SBrill^e nic^ 
genug ^arbe l^aben, fo oermifdl^t man fte mit ettt»al( Sud ober ein 
paor 2:ro))fen gebranntem Bndtcr. (Seite 22.) 

6. 93rü^c fiit '^rufthrattfe* 750 @ramm (17^ E) Ealbg* 
flogen , bie man suuor üon ctroa anllebenbeu fremben Körpern forg» 
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fAItig gereinigt f^t, fe^t matt mit 2V9 £tter (6 ^^opptn) taltm 
SBaffer auf fd^toad^eS gfetter: beit auffteigenbeit ^aum nimmt man 
mit bem feinen ^t^er rein ah, \alit aber bte Stülpe nid^t, fonbem 
läf^t )ie fod^cn unb füllt je unb je bic(cI6c mit ^cifecm SBaffcr auf, 

biö btc StoBcii ©cidf) ftnb. ^icfc »erben nun aug bei iöiüf)c nc* 
norinicn itnb ?u anLicicm C^cbrauc^e beijeitc ßcftcUt; in bic iöruljc 
felbft t^ut man 60 C^ramm (4 üot) fc^wargcn ^anbig unb bcn 3aft 
etnet Bitrone^ Id^t fic nod) 10 Ginnten auftod^en, nnb giebt fie ent» 
toeber tparm ober a(g ©alterte in fleinen Bed^em. 

7. ftruftfoiil^e ((Sngtifd^ Beef-Tea). @el^r empfel^IenSioert 
ffir ^enefenbe. 

3n eine ©^ampaflucrflofc^c wirb V2 ^i^o (1 ^) flong flein gc« 
iüürfcltc^ ro^es» Cd)(enflcilcii i]otliaii unb mit 4 ©Blöffel taiim Sßaffcr 
bcgoffen. 2)ie 5Iafc^c mirö fcft gugeforft, mit 93inbfabcn ^nnehinbcn, 
auf ein J^ud^ in eine .taffcrolc mit faltem Säiaffer flcjtcUt, iuclc^ciJ 
jeboc^ nur big gur 4>älftc bcr Sflafc^c ge^en barf, unb barin kngfam 
fortgefoc^t, bi9 auS bem 8f(eif(| '/s ^aftbrü^e ausgesogen ift. 
@al^ barf ntd^t bo^n genommen merben. ^ie ^aftbrit^e ^at ungefähr 
3—4 ©tnnben an lochen, ei^ mirb ein (^glöffel bation unter einen 
2;eIIer ©nppe gegeben. 

8. J?<lftcitbrüt)C SU ^cjal^cucu kuppen. 2 Milo (4 U) ^epu^ie 
Sd)Iciöen otici Hurpfen (ober geriucte ^i^dic wie iöarben) n)crbcn in 
einer .^afferole mit einem 2?icrtclpfuub :i3uttcr, ein paar in SdiciPcu 
gcjc^nittencn 3tt)iebcln, eben fo Diel gelben iRübcn, einer $cterfilicn^ 
»nr^el, ein toenig ^b^niian, 2 ü^orbeerbt&ttern, ein paar j^&nben grüner 
ober btoer (Srbfen, 2 ©emflrgnelto^ 6 $feffer!9mem, einer $rife 
Sngtoer, nebft bem nötigen ®ol3 in 7—9 Siter (4—5 SRag) Sßaffer 
2 ©innben lang gefoddt, burd^gefei^t unb bann p kuppen k>ertoenbet* 

9. ^üftenbtüf^e tiott @rlbfen. 'JJlau miunu ctiua 1 .siilo 

(2 U) (^rbfcn mit etwaö Sellerie unb ^ieterfilienmursc!, gelben ^Hüben, 
einer 3^^^ iinoblauc^ unb einem 3tücfd)en ^öitttcr, ^c^t fie ncbft 3al$ 
mit taltem SSSaffer lägt fie lochen unb erl)äU bcn Xopf burc^ dlaä)^ 
gießen üon fiebenbem 2Baffer immer öoU, big bie ©rbfen meic^ ftnb; 
rühren barf man ia nid^t, bamtt bie fbx^t f)tä bleibt* @obatb fie 
tt>eidt ftnb, nimmt man ben Zop^ Dom Sfener, Ift^t bie S^rül^e bnrdl 
ein feines Sieb, ober in Ermanglung beffen burd^ ein reines S:nd^ 
laufen unb behält fie in einem irbencn ©efäft auf. 2)ic ^rül)e £ann 
gu allen kuppen unb 8auccn gebrandet lucrben. 
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1) mit «fFleifd^brfi^c , 2) mit Wafftv, 3) mit üDm, 
mit iUUf^ mi ififdr* 0htt fiafUnbtttft. 



SCagemcine^ über 6it)»)Peit. 

3)ic 3uppe ift bie erftc ^peifc 6ci einem ^JJlal^l, bcS^ölb üerbtent 
fte auc^ bie erfte Sorgfalt; mon ge^t ja ol^nel^in gerne anf ben erften 
(Sinbrudl, unb märe bie @it)9}}e fd^Iec^t, mit leidet empfänbe man ein 
Vorurteil gegen bie folgenben @))etten. ^ie ^ad^e l^at aber auä^ 
i^re praftijdöe 9iic^tigfeit, benn »Are ®. bie gleijcftbrü^e, auS ber 
bic 3uppc bereitet ift, unfräftig ober ucrfalaen, fo mürben unter biefem 
5cl)lcr gett)ife alle aubern ©eric^te, bie cbcnfall^^ bicfcr 93rü{)e bebürfcu, 
gu leiben ^aben. 3wnt 33!erbeffcrn unfräftiflcr St^iidjbrü^e ift ^iebig^ 
Sfleifcfte^traft fc^r empfehlen, yjian mer!c auc^ für alte Suppen 
ben dlat, bafe man fie nic^t foc^enb ^eife auf ben Sifc^ trage, fonbent 
fte einige Minuten lang anf bem Slnrid^ttifd^ in ber ^fid^e abfülltest 
laffe; man forge ballet für frül^ere IBeretiung berfelben. ^nrd^ biefe 
!Dlafiregel fc^neibet man bie (^loo^n^eit mand^er ©peifenben ah, ben 
i?öffel SU blafen, ober mit bcmfelben auf bem S^efler gu läppern. 
3m allgemeinen rerf)nct man 1 ftiirfcv ober fcftnuidici tjeljäufteu ®ßs 
lüffel Steig, ©erfte, t^rieiJ, Sago u. bgl. auf bie 45»^»^ion. 

(^Itifdjbräljc-) Suppen. 

10. ^tttfad^e IBtot^u^t,. Sei biefer, n>ie bei ber einfachen 
SBofferfttpb^ 0iiit bie S)emer!ung, bag fte fetner fd^medft, menn fie in 
ber ^i^ftffel gefod^t werben fann, in tveld^er fie aufgetragen mirb. 
Wtan nimmt feine, %W9ot im SSadfofen- etmaS gerdftete Brotfd^nittc^en, 

Öici3t fiebeube ^yleifd)Ijrül)e haxan unb fort)! bie 3iipuc laiicijam, bi? 
bie Sd^nittd)eu lueic^ fmb; Schnittlauch roirb in einer Säjale befoubers^ 
aufgeftellt. 

11* iötot^uppe aubcrer ^^irt. Stüdte Srot, toeiB ober jdjmarg, 
werben sufammen geborrt, bann toirb baS )örot mit lalter gleifd^brüfte 
in einer l^afferole einige ^tnnben hingeftettt, bann ^ugefe^t, nebft 
Saud^, gelben ffhiben nnb ^Oferie meid^ gdEod^t, bntd^ ein @ieb pafftert, 
mit ^kifchbrü^e üerbünnt, nod^ etma9 anfgefod^t unb p Sifc^e gegeben. 

12. SSe^fu^^c fui acht ^Jerfonen. (^g werben 4 Söecfcn 
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(SBetProt, iERUd^tot) in ed^etkn gef^ttitten iitit gerBftet (geMl^t); 
bitfe ^d^eibeit ittmmi man nnn in bie 6ci^üffel, giegt fiebenbe gfleifd^« 
ferü^e barüber, lägt bic @ttt)|)c einmal attffodf)cn, inbem man 8 ®tcr 

an öeijdjicöeiicn Steüeu cinidjldat; bic ©wppe luuH ulötalb fcröicrt 
ipcrbcn, jonft werben bic ^icr fcft. 3d)nittlaud) luie bei 5^r. 10. 

SjÜttt man eö einfadicr. fann ntan 2 Dotter nehmen, 1 (^-fjs 
löffel t}oä fauren ^ai^m gut bamtt ümüt^xtn, unb bte (8uppe bamtt 
abgiel^en (legieren). 

13. VHU^htat^uppt* ä^on 3 SJltl^broten ober S3te($me(!en 
»erben Heine SEBüifel gcfdjnitten unb in 3 @iem, bie mit 3 ©felöffcln 
öoU 9^al)m ücrrüf)rt finb, dtoai eingeiDcid)t. Sngtütfc^cn mac^t man 
1 Stüdfdöen iöutter ftetfe, t^ut ben Secf hinein niib badt xi)n unter 
beftftnbtgent Hmfc^ren ^elb, lägt i^n in fräftigei gieifc^Drü^e einmal 
aufCoc^eu unb aie^t bte ^uppe mit 2 Eigelb unb akuei (^gli^ff^ ^oU 
9iafim ab. 

14* <0erielfteite 8Ka^lftiroifittM»e« 5 trocfene 3Ri(#rote mer» 
ben gerieben, mit 4 @iern unb ettoaS 0al| gut l^errü^rt, auerft mit f alter, 
bann ^cifecr J^-Iei^d^brü^e ücrbünnt, in foc^enbe glctfdöbrülie eincicrü^irt 
unb nur einigemalc aufgefod^t. Seim Slnrid^ten fann man etwas 
3}lu8fatnuö barauf reiben. 

15. ^8anmt0oU^nppc. 5ür 6 J^erjonen wirb 60 @r. (4 m) 
SButtcr leidet gerührt, algbann fd^Iägt man 2—8 (In er baran; ujcmi 
biefe »o^l gerührt finb, merben 3 (leine ^oc^tdffel r>oU ffSU^, ©alj; 
^uSlainug unb 2 @6iaffe( füfter 9ia^m baju getrau; fobalb bie %U\\ä^ 
brü^e fod}t, roirb ber Steig mit bem Jtod&löffel l^ineingesettelt. 3)ie 
©uppc oaif lua ciiiitjcmal auffodien, {o ift fie ferti^i. 

16. Sttrc^fc^Ia(i= ober «intmiffiippc. ^ür 6—8 ^tx^ 
fönen nimmt man 2 ©f^Iöffel fcinc^^ ^JJU'bt unb ctma^ ^af^ in eine 
©(Rüffel, rüljrt mit füBcr !ilJiiIc^ (wie einen ©pä^leintcig) rcd)t glatt 
an unb Wlägt bann 3 (§ier baran. 2)cr 2:eig mufe \o jein, baft er 
bttr4 einen ^ux^\^laQ laufen fann; fobalb bte ^leifd^britl^e ftebet, 
lägt man tl^n burt^laufen unb tl^nt ettt)a9 IjOluSfatnufi baran. 

Wmät aserni man <Sttoei| $at, fo (amt man bie« baju nel^men, unb ^at 
bann, nad) ^et^SMi bed genommenen (&m^, mentger gonse ®ier nötig. 

17. fBttUneut ^et^n^t^ 9Ran fd^neibet ly« Seiprot 
ober ^eu^ermetf (lein gemürfelt, Derrü^rt 7 (üer in einer ©d^üffel, 

läfet 60 ®r. (4 2ot) S3uttcr öergei)en, tf)ut @a(3, 3Jlu8(atnuB, fobann 

ben gefd)uiitcnen SBecf bagu, unb luci liebt, etiua§ fein gcfcftuitienen * 
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Bä^nitÜüud^ ober ^eterftlic. hierauf totrb ettt ftarCer J^df^ei bott grleifd^» 
l&rül^e in einen Zopf get^an^ baS ^ngerü^tte l^inetngeMattet nnb in 
einer §ta^i mit l^etgem SBaffer in ben ^adtofen gcfteSt. SBenn 
fcitifi ift, wirb «8 311 bfiitnen ©t^ntttett onSgcftoc^cn unb ficbenbe 

i3'lcijcl)lHÜl)c Darüber acßoffcii, fcft siigei)ectt uuD eine ^iNicrtelftunbc 
ftcljcn (]claifen; c^c bic 5uppc auf bcn Xtfcf) gcticlicn lüiib, luerben 
3 — 4 C5^tb Otter mit 2 (ff^föffef hi^em ))la^)m Herrührt unb bn3u gct^an. 

18. W&cific mih btaune ^ietgifirfte. man läfet 60 ®r, 
(4 :i^ot) Butter t^erge^en unb 2 ^oc^Iöffel t)oa ^Jle^l ober geriebene]» 
aRU#rot barin anaie^en, gie^t ungef&^r X% i^tter (1 aßag) gute 
{^leif^brfi^e baran unb reibt etmad ällusfatnug hinein, berrft^rt 
5 — 6 ^er in einem Zopi gicfet bie gefod^te @«bbe iöngfom boran 
unb feöt fic unter bcftäiibiö^m i)tüf)reu uncbci \o iano^c auf ijuö Jeucr, 
big fie \d}ön tvan^ ift, 2)ic braune (^icrgerftc mirt) ebcnfo flemacf)t, 
nur muß man ba^^ iliet)l brnuu roftcu, nbci uiiiit in einer meffingencn 
'43fanne. ^ei beiben ^upptn tarn man auc^ an\tatt ber Sfleiic^brü^e 
Saffer nel)men. 

19« 9iableiitftit»|>e* 200 (&t. (12 £ot) S»e^I »irb mit bem 
nötigen 8al9 in eine @4ftff^ get^an unb mit fü^er WU^ glatt ge» 

räl^rt, fobann fcf)I(igt man 6 ($ier ba^u unb berbünnt ben ^eig mit 

Wüd], bis er fcl)i Dümiflü^fifl ift. ^ie ,'s-(äbrein muffen \o büuu a(ö 
möglich (ein unb auf beibcu Seiten t^cbacfcn mcrben. iöeim 23acfcn 
wirb nur ba^ crftemal ctmaö 2clinials in ber '4>tii""^ t)eif5 gentacfit 
unb biejclbc uac^l)er jcbeöiual nur mit ^pect übcrfat)ien* ^i^sbaun 
»erben fie flcinfingcrbreit gcfd^nittcn ober nac^ Belieben gang gclaffen 
unb aufgerollt in eine ©d^üffel getrau, gute Sleifd^brü^e fod^eub 
barflber gegoffen unb mfjH gugebedt eine SSiertelftunbe (teilen gelaffen« 
^ie @ubbe !ann mit (^bottem obgesogeu ober o^ne biefelben auf 
bcu Xifc^ gegeben rocrben. 

20.®eba(lcttcC<*tbfcttfttVV^^ liiauntmmtV4 :ßitcr(13cf)oppcu) 
ÜHildf) unb 60 (5^ramni (4 2ot) 33uttcr in eine i^fauuc, rüf)rt, menn 
c8 ficbet, 12;j C^r. (^j^ U) Mcf)! I^incin, unb tücl)t es^, bis fic^ Der 
^cig t)on ber ^^^fanne fc^ält, rüftrt, rncnn er abgefüllt, 3 @icr unb 
bret digeib l^inein unb l&gt t^n burc^ einen gro|l5(4rtgen (Setl^er in 
l^eigeS @(6mala laufen, bactt bie (^bfen fd^dn gelb, nimmt fie mit 
bem @(l^aumldffel l^eraui^, legt fie anm Ablaufen auf S^rotfd^nitt» 
cftcn, t^ut fie in bie Suppenfc^üffel unb gicgt fräftige glcifc^brü^e 
ficbcnb baran. 
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21. Huhei^nppe für 6 ^erfonen. fßon 2 gatiaen (^tern, 
2 lottern, etn^aS ^al% unb feinem ^k^l mad^t man einen feften 
9htbeltet0. ^ie d^ter unb baS ©alj) toerben tuxtüfftt, bann fo ))ie( 
fDlel^t bocunter gemengt, bis ber ^eig feft genug ift snm SBürgen. 
^lad^bem er gut t>erarbeitet , mtrb ber ^eig in 4 2:ei(e geteilt, jeber 
berfclben pi einem runben SSäÜc^cn getoürnt, bu einem i]ang bünncn 
^udfjcn auööetPcUt, ctmaS ßctrocfnct, ^nfannnciii^croUt unb in feine 
S'hibehi gefdjmtten, SKcnn bic 'Jhibeln ap^^üifiict finb, merben ftc in 
gute fiebenbe g'I^iffft^^ü^e, bie joflar fett fein barf, (am beften .^ül)ncrs 
brüf)c), fiineinflegettclt, man l^ilft mit einer ©abel nac^, bamit bie 
S^ubeln nic^t auf einen klumpen fodben; n>enn bie Suppe 2 bis 3maC 
aufgetiKlit ^t, ift fte fertig. Sdftnittlaud^ unb 9RuSfatnug f^meden 
gut baran. 

22. ^uppe t>on gefütttett 9tnheln* Ühti(\ iiebliebene^ 
5^IciW, Wxnh= ober ^arbfteifd^, ©eflüger, and) jnr ')lot ^jammelbiaicn, 
Jüirb mit etiuac^ ^eterflHc unb einer fteinen S^uiebcl fein gcf)nfft, 
hierauf in einen l^iorfer genommen unb gu einem Xeig geftoßen, bann 
in eine Sd^üffel gett)an, 8als unb ÜOluSCatnug bagu, nnb mit 4 Client 
ongerft^rt. (SS toith nun bon 2 @tem unb 2 (Sglöffel boa fu^em 
Slalom ein fefter Slhtbetteig gemad^t, berfelbe p einem bünnen fhni^en 
geweKt, ber Stn^n mit bem ongerü^en Steife^ überftrid^en unb ^u« 
jammengeroUt, nicftt gelegt wie ^IRoultafd^en, fonbern gang leidet auf» 
geroßt, in eine 3cn)ictic ober ein leineö Xitcf) gemicfelt, mit einem 
JÖiubfaben leidn unibnnben, unb im (Sal^ioanev eine etnnbc qcfottcn. 
SBcnn er fertig ift, loirb er au8 ber 3erdiette genommen, bic 'JioUe 
gu ab lein gcfd^nitten, in bic bcftimmte 3ci^üffe( gelegt, gute f^leifc^« 
bru^e baruber gegoffen unb einmal aufgefoc^t. — ($^e bie @uppe 
auf ben gegeben tttrb, tdnnen aud^ 4 ($iboiter an gfleifd^brü^e 
abgesogen unb barüber gegoffen »erben. 

23. IBtHtttte ^X^HUtn^nppe. ^on 4 @iern mac^t man 
einen feften i)iube[tci9, mcUt ü)u i\an^ fein, fc^neibet i^n gu Diererfigcn 
8tü(fcl&en unb bacft bieje im ^djmat^ c^db. gebacfenen 58Iättct}cn 
tl^ut man in eine SntipciiTcfiüffcr, gicfjt Quk fiebenbe Slctfrfibrü^e bar* 
über, siel)t fie mit 4 (^noottern ab unb ftreut fein gefc^nittenen B^nitt» 
kttdl nnb etioag ^JÜtu^fatnufe barauf. 

24. ^evielbetie ^u^pt ((Siergerfte, fRiebeCe). jBon 2 (Stern, 
einem Dotter unb etmaS @ais u>trb ein fefter SHubeUeig gemad^t, ber» 
felbe auf einem 9leibei{en leidet gerieben, unb menn bie ftdrner aU 
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geirocfnd fmb, in 3*/? ßttcr (2 \)}]afO ficbenbc ^yleiict)brüf)c eiiigcfät 
unb 5 9)Hnutcn aufgeEüdjt, 3c^niitlüuc^ tann bagu iicgcbcn werben. 

25. <2n|itie Mtt ^ti^tpattn^ 3n bie foc^enbc glcifc^brül^e 
iperben, auf eine $erfoit etoa 25 ^raniiii gere(|net, Stie^U, ©tentd^eit 
ober 93ud^fta&en etngerftl^ri unb 10—12 Minuten geMt. ^ie @tt)))>e 
fann mit (Sx abgegoaen tverben, nötig ift eS aber nid^t. 

26. 9)laccarPttt^ xiaücin\ä}C vSu)i)ie^ für 6 ^4>erfonen. ^it 
uorgügliditten finb bic ^Jcapontanifd^en, btc man an ber pfciteu|iiel' 
artigen ^orm unb bcr tueif^gräulidjen ^-arbc erfcnnt. 

9)lan briet)! bicfclben in fingerlange (5til(fc unb blandjicrt (öcr* 
roäüt) fie 8 Minuten lan^ tnt SBaffcr, b, l^. man ficbct fie tea ab^ 
ittbem man fte forgfälttg mit ber (^abd na4 ollen leiten koenbet«. 
9htn f^üttet man Tte rein ab, giegt barflber 1 ü^iter (2 ©c^.) ftebenbe 
glcifd^brü^e, V« ß^**'^ (1 3"^^ mtn^t fie bnrc^dnonber, läfet fie 
ein paar ^JJlinutcn auf ^eifeem .»gcrbc ansicljcn unb giebt fie bann 
Xijdö; geriebener 4$arme|aufalc iuirb befonbers^ baau qe^eben. 

27. ^einc C^erfte (($^rüi?c) <\ttt ^tt foä)cn. Scuu bie 
Öerfte üerlefen unb gcmajc^en ift, tl)ut mau ein ©tüctc^cn iöutter in 
eine ^ad^el, lögt einen ^od^BffeC t)oU Mel^l barin angießen, nimmt bie 
(Werfte bagu unb b&mpft fie einige aUinuten; gieftt bann etmoS fiebenbe 
Srleifd^brü^e baran unb tnit fte langfam fod^en* SBenn fte einge!od$t|, 
t^ttt man gute t^Ieifd^brü^e baran, boc^ nic^t ^u Diel auf einmal, meil 
bei öftcrem ^Jlact)flic6en bie ©erfte beffcr (d)(cimt. 23or bem ^tuiicijten 
luirb ein U)euifl ÜJhiSfatbtüte baran getrau. 2 — 3 ©Blöffcl öott füger 
ifta^m bapgcuommcn, mac^t btc (Werfte frf}i3n tueig uub uiDl)lfc^mecfenb. 

28. ©crfteitfc^kim. gür 6 ^43erfonen toerben 180 @r. 
(12 £ot) Don ber grübften ^od^gerfte ober ber neuen gequetfd^ten 
^atentgerfte, nad^bem fxt iverlefen unb burd| {aUed SBaffer gemafc^en^ 
mit fo biel faltet gfleifd^brü^e «ugefe^t, bafe e8 ftarf ^b^od^ über 
bie (Werfte gel^t. S)iefe foU langfam fod^en, unb toeil fie gern auf» 
fteigt in bem erften Zeitraum, fo barf ber S)ccfcl nur ^atb aufgefegt 
fein, bamit fie ßuft ^at, and) mufj öfters narf) il^r gcfc^eu lucrbcn. 
2)iefce langfame föintod^en Ijcigt man baö :iH-ed)en ber ©erfte. 3ft 
ba^ 2Bäfferige dcrbunftct, fo fteUt man bie Mafferole ah, fc^neibct 
45 ®r, (3 Sot) füBc 93utter barauf, ^vi^t 2 fia<i)t (Sfelöffcl feinei^ 
Wittel barüber, unb rü^rt nun biefe swei ^inge mit einem ^M^nen 
Sffü^rlöffel i^paitl) 10 SRinuten lang l^tnein. dtm fteat man bie 
^alferole wteber über bie ^ii^t, gicgt langfam marme ^(etfd^bnt^e su. 
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rü^rt hic Wcijtc öfterj^ auf, fät)rt mit SuflicBcm luib 3lufrül)ieu \o 
fort, big bcr Schleim burc^ baS feine Sieb läuft. 3u forgfältiget 
Sto^att htauä^t man i>m ^Stnnben; ift bemerlen, bag (ein rni» 
kier^innteS 93le(6 an @ei^er ober 2$ffel ^um Kodden genommen mtben 
barf, fonft niac^t eS blon. 

29* 9lct€ifc^Icim. gür 8 ^cr^oncn mafc^t man 250 @r. 
(16 ßot) ücrlcfcncn iHci^, brü^t i^n mit jicbeubent Söaffcr 2— 3mal 
ah, unb jc^t il)u mit f alter j^Ieifcfidn'ibc Mi, baß ()üubbod^ über 
ben SÄeiS ge^t. 2)ic iluffcrole U)iit> uict)t gans pgcbedt, bcr Otei^ 
langfam eingcfod^t, bag fid^ jebeS Slorncben bricht, ^ann ftellt man 
bte ^afferoU ab, lüfßi abgefci^j^pfteS $ü|nerfeit ober frifd^e Butter, 
mqtf&ix 60 ®t. (4 M) (inetn, unb rü^rt fo lange, bis ber 9ietS 
flaumig ift, giegt marme ^(eifc^brübc su, rü^rt ben ^Uim ofimolQ^ 
auf, benn er fod&t fe^r leidet eine Scharre, unb fä^rt \o fort, bis 
mau einen 3d)kim l]at in bcr 2)icfc beS @crftenfrf)Ieim8; ber 'Jleii^ 
mirb aber nid^t burc^ ben Seiner ae^vieben; ftatt ber iMttter fann auc^ 
eine Butterfauce l^ineiu gerührt mcrbeu, um it)u na^r^after machen. 

SO. Uei^^nppe für 4—6 $crfoncn. SBcnn 90 ®r. (6 £ot) 
rein uerlefener äteiS 2— 3mal angebrüllt ober mit {altem SS^affer gui» 
gefett, biS 3um ^od^en gebrad^t unb bann abgefd|üttet ift, fe^t man 
i^n mit fiebenber Sfleifc^bril^e au unb lögt il^n (od^en, bis er gebrochen 
ift, füttt i^n mit fcbr !räftigcr, flarcr gieifctibrü^e auf, lägt i^n 
uoücnbg nretdf) fintcn, joiiii aber, baß bie einzelnen itbrner nid^t Der* 
fallen unb gicln Die 8uppc ju Jifc^c. 

31. @rtitte ^etn^nppt für s ^^crjonen, 180 ®r, (12 2ot) 
grüne Semen (unreif getrocfneter Zeigen) werben gut oerlefen unb 
aus loarmem äBaffer gemafd^en, bann mit Sr^eifd^brftl^e ober SS^affer 
Sugefe^t. @inb fte eingebt, fo ^erbrüdtt man bie Sttmt, rü^rt 60 (^u 
(4 Sot) Butter l^incin, giegt gute Srleifd^brü^e baran unb lagt |le 
fortfodjen, bis gon^ toeit^ finb, bann nimmt man 2 ©glöffcl feines 
Witf}l, rü^rt mit Vio ^ücr (V4 3d).) aUilclj o^ci ö-ieifc^brü^c ßlatt 
an unb giefet cS unter bcftänbigem JHü^reu an bie iierne, worauf 
bie Supbe nod) eine (lan^c 2tiiiibc focficn mug. SSor bcm 3lnrid^tcn 
werben 3—4 C^igctb mit jaurem iHa^m gut öcrrüf)rt unb an bie 
burdi ein ^aorfieb getriebene Suppe getrau. aJlarf= ober Suttcrflöfe 
pafitxi gut ju biefer @tt|»pe* Wian iann aud^ ftatt beS ^el^tö ein 
wiidibrot mitfof^en. — SBcnn bie SIeme in einer Koffeemil^le ge> 
mahlen ober gemahlen getauft merben, fc^leimen fie inel beffer. 
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32. iS^ahcv(^mimppc. Sßenn 120 (^r (8 ^öi) (^xii^t qni 
t)crlcfcn unö gemajc^cn \mh, je^t man fie mit glcijdjbiü^c unl) einem 
ettttfdje« 33uttcr au unb läfet fie tDeidö fod^cn, rü^rt 2 i^öffel 3ße^l 
mit eioaS Wli^ ober loltcr grltifd^M^e glatt, ritl^rt eS in bse 
^uppt unb Iftfet fte nod^ eine fiar!e ©tnnbe fod^en. 

33. ®emiri^Icite ^nppm* fßon ben te|t (etd^t befd^affen« 
bcn pcmal)lcucu &cx]tcn', @rünc Ecnis, tVaber- unb ^cguminofcn 
(@cmüiej'5uppeu red}net man 1 ©ftföffcl öoU auf iebe ':i>ciiün, läfjt fic 

©tunbc gut burcfitocl^cn unb giebt fic fo ober mit öi unb jrtal^m 
abgegogen gu 2:ifd)c, 

34* ^OgO für 6 ^erfonen. 125 (V4 8") Sago mirb öer* 
lefen, anS »»armem SBaffer gettaf^en, f obann mit fiebenber grieifc^brül^e 
pgeje^t, longfam fiefo^t, frftftige Sfleifd^« ober $ül^nerbrül^e nad^ 
gcgoffcn unb mit ein »eniß ffflitöfatblüte immer langfam fortgcfod^t, 6i8 
ber Sago meid) ift, unb mit 2 (§ieni unb (aurem J)taf)m abgezogen. 

auf jebe 'l^evfon geiedjnet, in khv fräfttgc, ftcbcnbc Jylcijdjbriifie eins 
gefät, pct}jten^ 6 Minuten gelocht unb o^ne (St unb ^ai)m su 
^if4 gegeben* 

36* 9nwe wn 9tiH* obtt 9Rittf(^eIitie^L gfnr 
6—8 $erfonen »erben 3 % 2iUx (2 $9la6) gute gfleifd^brn^e in einer 
^afferole fiebenb gemacht, bann rfll^rt man 125 ®r. (V4 ^) ®rieS* 

mc^I hinein unb läfet c8 mit cmai ^Jhu^atnuf^ gut bur^fod^cn; bei 
bem fcicl)teu gie^t man bte €uppc mit 3 ©ibottern unb faurem 
IHahni ab. 5luf bic gleiche SBeijc wirb bie Suppe öon ÜJlutfd^el* 
mc^l gemacht. 

B7. ^tt^fi^ S:aih^htu^Uin (S!albgmi(c^en). SBenn 
ein ^aibsbrie^Iein im ©alsmaffer t>tmäfSi, abge^äutelt unb mit etmaS 
^eterftne ge^acft ifl, röftet man einen ^od^ldffel mtffi mit ettoaS fein« 
gefc^ntttenen 3mtebeln in einem ©tficft^en Butter l^effgelb, bftmt>ft 

barin bic gcf)acftcn S3rieölcin, giefet gute ^(cifc^brü^e barübcr, läßt 
fod[)cn, tl)ut ein luenig 'JJtuSfatuufj baran unb rid^tet e?, mit 3— 4@{s 
botteni abgezogen, über cKbftfitc (geröftete) ^JJliIrf)brotfc{}nitten an. 
Söerbcn mehrere Äalbwbricölein genommen, jo giebt man bie ©uppc 
ol^ne 23rot. ©benfo »erben Suppen »du .tatb§^trn bereitet; c8 mufi 
bei biefen bie @u)>pe t»or bem Slbsiel^en burd^ ein Sieb pafpert »erben. 

38. ^uv^^eMAmt 9inppe Mit fiolbd^itrtt* 3n einem 
etüif 93utter Umpft man fein gef^nittene Swiebetn, giebt 1 (^Idffel 
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mtfii baau, hämp^ ia^ unb Ibfd^t mit fräftiget gleiMbrftl^e 
ab. @iit $tm, baS borl^er tit laltem SBaffer gelegen unb bon attem 
8(nt gereinigt ift, »irb in l^ei^eS SBaffer gelegt, fein getoiegt, nttt 

ctroaS Bi^ic^cl u«b $apn?apfeffer in SSutter gebämpft unb bem 
mxi)tv (^etüdjien getbaii, 1 3tunbe fortgefodfit, banu Diucijgetncbcn 
unb mit (5i unb dlüi)m abflesogeu. Jöuttcr? oöer feine ä^cilc^^i^^ctJ*^« 
(f. ifteg.) ujcrben in bcr Supi)e gegeben. 

39. mei^e ^uppe t^on ^altifieif c^. (^s mtrb 1 ^ilo (2 U) 
^albfieifc^ in fUine ^tftcf e gef ^nitten imb mit einem ©tiidc^n Butter, 
einem Heinen ftodtC5ffel avtel^r nebft ^Üetie, $eietfUie nnb gelben 
Slüben ein »enig gebömpft. 9lac6 bem 2)Ampfen, melc^eS aber 
weift gc^d^e^en muft, toirb gute gleifd^brül^e, ober im ©rmanglungS* 
fall auc^ bie .s)älfte Söaffer baraii gegoffen, ein ^aax fletnc 3ö)iebcln, 
ein £orbecrbfatt unb ein menig ganse lUhte^tatlilütc ba^u getban. 5,^on 
einem SBeiprot ober ^reipfcuuigroerf midji man bie i^rofameu in 
{übe ^ilä^, obne fte aber auS^nbrüdfen, unb tl^ut fie ebenfalls in bie 
6tt|))ie. äßenn aSeS ^ufammen toeidt ift, treibt man bie ^uppt burcb 
einen @eil^er, barauf nod^ bnrd^ ein ^aarfleb nnb gie^t 5—6 ($t« 
bottet bamtt ab. !&nnen gana bünne, gerdftete ©d^nitten l^inein 
getljan tuerbcn, ober Su^lJenbigfuitS (j. S^eg.). 

40. ^nppc mit ^tammei^t^'6^cin für G iveilonett. S.^on 
4 gebratenen J^rammctöuugcrn (S. gebratene ilrammeteuogcl) icl}neibet 
mau bie örnft ab, ftofit ba^ übrige flein, legt 125 (5Jr. (^4 ^) 
33utter in eine Äad&el, fcf)nctbet 1 ^ilo (2 U) magere? Oc^ienfleifd^ 
nebft gelben 9tüben, $eterfilie nnb (Setterien^nrüel; bied adeS ^ufammen 
b&mbft man gelb, tl|ut gute gfleifd^brill^e baran, bie geftogenen Mqd, 
4 ganse Steifen, ein n^enig 9JluS(atblüte nnb einer 0anb groB obere fbtoU 
rinbe ba§n , unb läBt gugebedft fod^eu. 9Mc^ biefem treibt man 
e? burd) ein Sieb, röftct äliccffdinttten auf bem fHoft ober im 3ct)mal3, 
richtet bie 3uiH''f- mit 4 (i'ibottcni abgcjügen bariibcr an unb legt bie 
gebratenen )!Örüftct)en, weldje aber guüor uod) einmal üou eiuauber 
gefc^nttten merben, barauf. ^uf biefelbe ^tt Umtn aud^ ©Uppen 
bott ßerd^en gemad^t merben. 

41. Stt^^uppe^ Sfür 8 ^erfonen merben 25 (^belfrebfe 
genommen, non ©teinfrebfen bürfen e9 nod^ einmal fo toiele fein, 
^^e man fte ftebet, UJcrbcii fie mit einer tleinen iöürfte gwi^djeii bcu 
SüBeu gepult (toa^ übcrbaupt auc^ beim Sieben ber lafelfrebfe jn 
bcmerfen ift); nun werben fic in fod^enbem Saljtüaifer mit ^terfilic 
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fttts gefotten unb ber äJiagen unb bte ü^aUe fauber ^erauSgenommetu 
l^te firdgetett 84erett »erben gefd^ftlt unb prfttfgeftellt famt beu 
©((»änsen, aus benen man ben aßoftbamt entfernt fyit ^te @tMen 
ober werben mit 45 ®r. (9 Sot) öntter (jcftofeen «nb fn 60 ®r. f 4 Jj?ot> 

23uttcr mit ctiuag ^ctciiilic gcbämpft. .hierauf mxh em 'JJuldjban 
ober baö 3nncrc Oon einem SÖcrf bagu gcfd^iiitten, ober ftatt beifeii 
eine .v>aiibliot( 3emme[?!iel)l bajii t]ct(ian imb ante ^s-fciU-fibrüfic baran 
gegoffen. ^at eine ^dt laug gcfod)t, jo treibt mau burd^ ein 
^aarfteb, nimmt bie Butter oben ab, fteltt bte ^rit^e tuieber auf^ 
Sfeuer unb t^nt etwas äRuS<atnn6 basn. @er5fteteS WlHät» ober 
Ißetftbrot wirb in eine 8u))penf4ü{fel get^an, bie 93rül|e barilber ge^ 
goffcii, 6 ^botter an bie abgcfcftopfte ShreblSbutter gerührt, bagu gc* 
tt)an, nnh oben barmtf bie gurücfbe^altcncn Mrcböfct)ii)äu,sc fielet^, (iö 
fönncn aud^ ftatt bcr SBcttibiotfc^nittcn äße ^^vtcn gejottcner ober 
gcbacfeuec Mlöjc baju gemacht werben. 

42. ^teh§\uppc für 12 ^Jcrfonen. 3iarf)bcm luic in ber 
üorf)crgcl)enbcn Bnppc imn 20 gcfoc^tcn Slrebfen bic Scftmänac unb 
größeren ©leeren andgelöft finb, bie ^ebi^fd^alen mit 60 (4 m) 
!6utter geftogen unb in 60 ®r. (4 2ot) »utter gebdmt>ft finb, ftreut 
man 2 fletne S5ffel Tttt^l barilber, lägt e9 mit angic^ien, (öfd^t mit guter 
>5'lcifcöbrü^e ah, läßt 15 'JJUmiten foc^cn, fc^öpft bann bic ^rebg* 
bnttcr ah, jeibt unb falgt bie 'iHütic unb erhält fic betft, marf)t 
3aEobiner*i(tlÖ!^cl)en Slegifter) ober aiiberc gcfüdjtc MlöSdjcn, tfiut fic 
mit ber ^rebgbrü^e in bie 3uppcujc^üffel, ücrrü^rt 4 (^ibottec mit 
ber ÄrebSbuttcr unb gtebt fic mit bcn Sc^mängcn barauf. 

43. Mit ^üf^uettm^tn* S)ie $ibfölie eine» gc» 

fottenen fiul^nS, wie S3. ^opf, .^alS 2C., wie aud| 4 l^artgefottene 
Dotter werben geftogen; in einer ^afferote wirb ein Stfitfd^en Butter 
mit fcingcfc^nittenen 3roiebeln gebÄmtjft, ein ©türfc^en S3rot unb boS 
(^cftoßcne ba^u ii^iiK^^u nüt ,llcifcl)LHui)e aufi]e[iiüt unb nic^t länger 
^ujammciuietodjt , al» big bag Örot meid) ift. ^Jhm treibt man aHeg 
bmd) bas? feine Sieb unb Iciit tolneube 8uppcuUÖiJc^eu in bie Jörü^e, 
bie mit ein paar 2)ottcrn abgcgogen mirb. 

^löfe §u biefer Suppe: 2 abgertnbetc, eingeweihte unb wie«" 
ber feft audgebrücfte äBecten, fein ge^adteS ^ü^nerßeifd^, barunter bie 
rol^e ^ber bei^ fiui^n», ge^ädtetle So>ithtUi unb ^eterfilie werben in 
ein wenig löutter gcbömpft, @al3 unb !Dlu9fatnug ba?5u tietl)an, biefc^ 
aücö a>ivb mit '6 (5icru, uon benen bae Mci\^c ^u ^djuec gejc^Iayeii 
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toirb, gut burd^einanbet gerührt, {Uitte ^öi^d^en geformt unb in bet 
®tt|>))eit6Till^e gelod^i 

44. »ehct^nppc für 10 >l?cr?oncit. man ^Umio (1 V2 U) 

^ali)i>icl)ci mit @r. (4 2ot) uiu]ciauci)cncm 3pccf iiiib 2 mittel« 
großen ä^^i^ticl"/ öO— 80 (vir. (4— 5 2oi) Butter in eine Siadjd, 
bänttift bag (S^el)acftc nebft einer .v>anb oberer 53roirint)e haxin, 
öieBt gute Ofleifd^brii^c barübcr, ncb\t ettuaö l)tu^£atnuft unb 3 gc» 
^o^enen ^J^clfen. Sßenn aUe^ pfammett rec^t n^^oc^t i^at, treibt man 
es burd^ ein 8ieb, hadt ©c^nitten toon SBe({ ober ^tld^brot in ^d^mola 
gelb unb rietet btc Buppt an, tooxan au4 etUd^ (Sibotter abgesogen 
»erben fönnen* 

Xnmerf. IBetben %u biefer ©uppe einige $etbv&dte SBad^l^oIbev^eeren ge« 
nommen, fo 5elomint fie ben (Sefc^nuut nie oon Jttammetdoögedt. 

45. dlicvcn^ippe* Übrig nt-'^'^ii^l^cnc Malböuieren, fie mögen 

gefüttcu über gebraten fein, lücr^en mit einer deinen .sjanöUüU ge- 

wafd^cncr $etcrfilie fein geliacft, ein Mocl)(öffe( -ökiif in 40 (9>x. 2ot) 

Sätttter Ucfttgelb gcroftet, Da^ ('»5el)affte ein n)enig barin gebämpfi nnb 

mit guter Sfletfd^brü^e aufgefüllt unb bur(^ge(i)d)t. ^i)c über geri)ftete 

Sedfd^nitten angerid^tet n>irb^ berrül^rt man 3 ^tbotter mit 2 

(öffel fügem ^a^m, giegt.bie 92ieremi@u)))>e langfam an bie@iernnb 

richtet f^c nun, ol)ne fie mteber auf baS gener su fe^en, über btc 

8c^nittcn, ncbft ctraa^ 9Jhi8fatnn6 an. 

46. Stippe k la Keine {dim) ober ^i^ni^in^uppc* 'JJian 

nimmt ein alteö ^■>ul)n, V« ^i^ö (1 U) ^atbfteifcf), 250 Ör. (V2 ^) 

Sd^infen, gtoei mittelgroße S^uicbeln, eben fo bielc gelbe Stüben, etwaig 

^eterftUe unb eine l^fatbe SeUerietvurset. ^tefe^ ailei» mirb sitfammen 

nebft @al3 unb einem ©tüddten ganj)e SRnSfatblüte in eine Äad^el ge« 

t^an, mit SBaffer ober f^Ieifd^brü^e äugefe^t nnb (angfam gefoc^t, U9 

alles rcd^t toeid^ ift. $^ann wirb bag ."oubn ^eranggenommen, bag 

•VHuuii^c baöon octl)an, ba§ a-IcM) lum ben Slnorfien -abgelöft, üon 

6 ^artgcfottcncn (Siern ba8 Okibc basn getlian, beibeä ge^acft, in einen 

3J^örfer genommen nnb geftofeen. 2)ie ^rül)c (\k]]t man bnrdö ein .J>aars 

fleb in eine Äac^el, tfnit ba8 ^eftofeene nebft 2 ^JOliltftbroten bajn nnb 

l&H e8 aufammen fo^en; hierauf treibt man eS burd^ ein ^aarfieb, 

oerrü^rt 6 (Sibotter mit ber bur^getriebenen Buppc unb l&it fie unter 

beftftnbigem 9Hi^ren fo, lange anstehen, bis fie rec^t l^ci^ ift, a(9« 

bann »irb fie, o^nc mcl^r eftoaS baron p t^nn, angerichtet. 

47« &in^ad)C Wotti^in^UppC^ dfdn gefct)nittcuc ^loiebcln 

3* 
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tDcrben in Butter gebftntpft, 2 m^fiti BRe^l ^ettgelb bann geröftet, 
mit fel^t Itäfttger Sflctfd^'Ml^e obgelöf^t imb 1 Stunbe qtto^, bitrdft« 
gefeilt, mit 3 (Sigelb abgegogen unb bor btm $(nri4ten mit fein ge« 

jc^nittcncm 5>u^ncrflciW tJcrmifc^t. 

48. flippe tfon ftriittcn (i8rorfd='^|if(ücf=) ^rb^tn^ 
3 §dni)c Jöiorfclcröjcn nebft gefcl)uitteuer il>ctcrfiüc unb, tucr liebt, 
ettpas 3»>iebel bämbft man in einem etüäd^en )öutter, im 2 2öffel 
fBU^l bamit angießen, giegt S(et{#rü|e boran unb Uftt fte fo lange 
tod^tn, bis fie »»eid^ finb. 3e nad^ (Se^mact fdnnen fle gang ge« 
laffen ober burd^getrfeben werben. @tn SBeiftbrot (fogcn. 93Mme<f) 
ober ^reipfcuiuyiut'if jd)llci^c^ man in 2Bürfcl, loitct bic(c in !iöuttcr, 
3iet)t baS ©elbe t>on B C^iciu itnb 2 ©Blöffcl dlat)m mit ber @u^j))e 
ab unb xidjtü fie über t>ai> t]eröftcte )^rot nn. 95}er fein 'i^rot in 
bcr flippe f\abcn miü, nimmt bic boppdtc 'i'ortion l^rufcn unb 
@ter. ^ttd^ fönnen ftatt beS Protei» gesurfte Med» ober gfUifc^ttöfe 
genommen »erben. 

49. ^nppe Hott biitteit ^rBfcit^ 5ür 6 ^ßerfonen fc^t 
num ^2 ^^^^^ (1 3cl}üppcn) Grbfeii itttt faltem äBaii'ei 3u, fct]ncibet 
ciuic]c (Stücfd^en ^l^ctcrfific nitb 3cUcricii)ui^cl, eiiic gclbc dlixhc unb eine 
3cl)e .Sliiobland) Innein. 51lseiui bic ©rbjcn m\d) fiiib, lucrben ftc mit 
5lciict)brül)c burd^getriebcn. ^^ilsbann wirb ein ftarfer Moc^Iöffel SOlel^l 
in ©damals gelb geri)ftet, bie burc^getriebenen ^bjen baron gegoffen 
unb baS notige Saig bagu getl^'an. SBenn bie @up))e nod^ etmaS ge^ 
(od^t l^at, tt)irb fle ttber gwei gemfirfelt gefd^ntttene unb in Sntter ge« 
rSftete S)rei^fennigttedten angerichtet unb gleid) su ^iic^e gebrad^t. 

älnmetf. SBenit bte (Stufen iti<^t loetc^ lotsen, fo [e^t man ein fCetneft 
@taft<^eR @oba 3u, ober man binbet einen (S|(9fpe( butc^geftebte gute Stulpen« 
af (^e in «eine £einnanb unb fe|t fie g(ei<^ mit ben (Srbfen }u, bmm »erben 
fie wn^, 3)aS nSmlii^e ift aui^ bei ben Stufen $tt beobachten. 

50. ftatto^ei^nppe. 8 ben STag gitbor gefoc^te Kartoffeln 

tucrbcn iiericbcu, mit cuicni fci)U)ad}cii (i'ülütfcl Md)i unb einem Jitaffee- 
lüffel fein ocmicgter 3*^icbcl unb ^^etcrfilie in 60 ('4 2ot) 5Antter 
gut gcbiimpn, mit 5-leifdf)brn(}e nufgetodjt, ein gelotirfelt gefdjuittener 
Söecf iüivb gulclU !)ineingetl)att unb bie Suppe beim ^^nric^ten mit 
2 (^ibottern unb 0ta^m abgezogen. ($t unb ^a^m £ann anc^ n)eg« 
bleiben unb bafftr 2. gemärfeit gefd^nittene, in S3utter gerottete SBedten 
l^inetn gegeben merben. 

51. 2'Uppe Wtt tro^m Eartoffclit* lHol)e gcjdjaUc ;^tar^ 
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toffeln merben im Salstoaffcr loeic^ gefoc^t unb burc^ ein <3ieB ge« 
tttel^en. 9lun wirb in einer ^afferole in einem @tü({(^en SButter 1 ^ 
(5ffe( 9T{c^( gcbantpft, mit ben Kartoffeln vermengt unb mit t^Ietfc^» 
brü()e ücibünnt. Xann läfet mau bic 3uppc auffodjcn unb giebt noc^ 
Sal;^, Pfeffer, gcnjicfltc $cterftltc, Sc^uittlaucfi unb feine, in Stifte 
iicUijnittcnc c\c\bc ))Uibc\\ unb ScUciicmurgclu, bic man inbcffcn bejou;! 
bec^ tu §lctjd)I)rü^e u)eid)ge{oct)t l)at, hinein. 

52. Sßetfte i8oi)ncn^uppc* ^c'm 3?oftneu werben über 
Slacl^t in Sßaffer eingemeid^t, bann im SSiaffer ^4 ^tunbe gefönt unb 
biefei^ gana abgegoffen. 9hin »erben bie Sonnen in S^Ieif^brü^e mit 
einer (SeHenetour^ei nnb einer S^xM. metc^ gefod^t unb burd( ein 
3icti getrieben. '3Jlan üerbünnt bic Suppe mit Stcifcftbrüftc, läßt fic 
nod) S^^u^c fodf)cn, unb ricfitet fic über gcipicgtc ^4>etev|ilie, Schnitt* 
lauc^ unb (icröftcfc '^votfrfinittdicn an. 

55. W^tbei^Uppt* ^^}lan uerlieft eine .'pnnbnoU .torbel, ma\d^i 
unb ^acft tl^n Hein, röftet einen ^odilöffet (ic^tgelb in einem 
Biüd^m Buittx, bftm))ft ben gel^acEten tdrbel bartn, gieftt gute Sfleifc^ 
brftl^e baran, t^ut ettoaS SRudfainul} ober Wdt bagu unb lagt fte 
gut fod^en. ^ann oerrü^rt man 4 (Stbotter mit einem ®Iafe fauren 
Jta^m, gicftt e§ an bic Stürbclbiü()e uut» iid}tet fic über geröftetcö 
(0cbä()tc8) S^ciHbrot an. 

(^bcuUi iinrb auc^ bie 3ancramüfcr-3nppe gcmnrfit. 

$etc):{iUen«Sttppe toixh auf bic gleiche ^bici\c bereitet, iebod^ 
o^ne SRa^m. 

54. ^tUetit^nppt* S^^r 4 $erfonen merben amei groge SSßur* 
0eln rein gef&ubert, in Bt&dt gefd^nitten unb mit S^Itifd^brdl^e su>* 
gefegt, SBenn fte rcd^t ioeic^ finb, treibt man fie mit guter %ki\d}* 
brüf)c t>urd}, !f)ut cluniö llhiijfatmiB Mvan, läßt fie noc^ ein wenig 
fod)en unb rid)tet fic mit 4 ©ibottcru abgcsogcn über gebäfite Sdinittcu 
an. ?fnf eben bicfe ?(rt fann man and) Suppen uon gelben unD 
»cifecu iRübcn unb ^JeteriiiicusSiiurjcIu machen. 

55. W&nt^cVinppc* 3 ^eterfilienmurseln, ebenfot>tel gelbe 
ätilben, 2 ^eUerieumr^eln, ein paar ©d^waramur^eln ober @pargeln, 
2 fnbiptenftbctd^en unb 2 Itartoffeln pu|t man fauber, f^neibet fte 
%n bfinnen, ^alb fingerslangen BtMd^tn, roa^dji bieS atteS ^ufammen 
rein, tbut 90 @r. (ß ßot) iöutter in eine taifcrolc, bic 2Bur3c(n unb 
bie Sni)ioicn bagu unb bämpft c§ c\m, iiicfu bann 5leifd)brül)c bar= 
auf, fo Diel mau gur Suppe nöÜQ t|at, nimmt ctkoa^ ^JlZu^Catnuß 
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bagu unb labt c$ lauoe fod^en, aUc^ rec^t meid) ift. dlm niac^t 
man bon getoBl^nlt^ent i^aui^brot nic^t otele, gans feine 8(l^nttten, idßt 
fie mit ber Snppe anffod^en uub giebt fie gletd^ auf ben STifd^. 3m 
Sommer werben ftatt ber SSur^eln grüne €^rbfen, !B Dianen unb 

25IumcnfoM genommen, 
finmerf. 3Ber gcröfteten (gebä^ttn) Mtd ober iüJet^brot lieber i^t, tarn 
folc^cä ftött b€ä [(^roarjcn ober Sloggendoied jur ©uppc nehmen. 

51). ^uUenttcfii^^e* 3 gcIbc ^Jtübcn, l ScUcriciDurscI, 2 Siol)I= 
rabi, 1 .^oüf H^irfinq, 1 Stengel iJanrf) init> ;]Ji)icbeI tt)crbcn tuic feine 
9hiDein gejdjnittcn nnö mit ctluaS gcitüjsenem 3wcfer in einer baffes 
role in iöutter f)alb meicft gebämpft, mit 9leifd)brü^e anfgegoffen unb 
t)o\knt>^ mid^qttod^t, mit 8ala, unb, toer tolU, mit äJlu^fate Dorftd^tig 
abgefd^medi unb über ger5ftete Srotfd^nltten angenietet* 

3ft bte (Suppe Sultenne p einer feineren SRal^laeit beftimmt, fo 
»irb S3Iumenfo^l in frcinc 9*ii)gd)en gcfdjnftten unb grüne C^rbfcn, jebc« 
bejonbcrs^ in ^•Ieiul)Ln-iil)e meicftgefod^t unb l)iuniuunoiiimen. XHiijiaii 
ber lör0tid)nind)cu nimmt man bübjd) in iiiiiifcl ücid^uittenc (5ierflö05 
c^cn (3afobiner genannt, fiet)e iJtegifter) ha^iu 

57* !St9itM^tippe* ^üt 4 ^^^erfonen jc^neibet man 3 gwie« 
beln {lein, tl^ut 60 ®r« (4 £ot) S^utter in eine Staä^d, rdftet einen 
Aod^(5ffeI mtU m^dh, bampft bte 3»>tebeln barin, giegt 
brü^e baran, ]o biet man jur Suppe nötig hat, tbut cttoaS QRuffat« 
bliite Da^u nn^ {ä\]\ e^^ fod|en, alöbann tveUu man eö ^nl■ct), Utfit bic 
Suppe nod) ein UH'nin anffodien, ^iel)t 2 ©iboticr bamit üb unb ric^ 
tet über fein gcjt^nittcne Sri)nttten an. 

58. i&inntcntom\nppc. SBenn ber 23Iunienfüt)l abgemalt 
unb in fleine Stücfe ^erteilt ift, twSft man i^n ifalb totid^ in fieben^ 
bem ealsmaffer, rbftet 2 STo^Idffel SRel^l in 60 ®r. (4 ;Bot) )Butter 
gans r)cll, gießt gute 3^Iei(d)brül)e baran unb fod^t ben SBlumenfol^l 
üüüenbg meid), 3iel)t bie 3uppe mit :> li iern uub Dla^m ab uub richtet 

• fie über geröftetc 9-Uiid)bvütjd)nitten an. 

59. ^pav^ei^uppc* kleine grüne 3paviieln, fomeit fic gvün 
unb nid)t l^art finb, werben tu längliche Stüde gejdjnitten, mit fiebern 
bem Salstoaffer sugefe^t unb ^albweid^ gefotten. dladi^ biefem (Agt 
man 45 (3 £ot} Butter i^erge^en, bftmpft ein n>enig fein gefd^nittene 
^eterftlie unb 1 ^odi(5ffel iDle^l bamit, giegt gute Sfletfc^brü^e baran, 
legt bie Spargeln binetn unb fod)r fie, bis fte meic^ finb. @^e nim 
über geit)|tcic ^ecfjdjuiucn ober Suppcnfloje angerichtet Wirb, ucrrü^rt 
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man 4 &ihotttv mit 4 (^gUffd füftem SÜa^m unb gte^t bied mit ber 

60. §ran$dftfc^e Vt^Üomd^uppe. ^ie{e <Su))pe ffnbet man 
in ^ranfreii^ unter ben mittleren .^mti^^aCtungen Beinahe üUxaÜ, unb 

fic bicnt aU uoUftänMiics ^JJ^ttagöiimt)!. 

2luf 1 ^:;>ciiüu lüir^ je 7^ Mo (^4 ?7) ^Hint)flciid) acrcd)nct, Da^ 
gleich alfem ticfottcnen gkifct) pimftHct) i]cfrt)äitmt iinb bann iic^nl^cn 
töirb. .v>üt Daö 5?leiic^ ungcfäl^r 2 «Stunbcn in Mejer SBcife gefoc^t, 
{o giebt man baretn einen StofM^P^» einige toci^t, einige gelbe 9iüben, 
beibe in @töffe ge^nitten, ein juaar Kartoffeln, ^oragen, $aftina& 
unb ^eterftlienmurjel; um ber S3rfl^e eine ^rbung %n geben, bratet 
man eine 3t»iebcl fn ^eifjer 5ljc^e, unb flebet btcfelbe eine Stiertet 
[tunbc laitfl mit, luirft fic aber alöDaiin luci]. ^obalb /^'^ci^d) uiii) 
Öemüfe gar i)t, luivb bie 3pcije über flciutictc SBerffc^mttcii auncriditet, 
bidelben läßt man ein rocnig ait^iohcii, unb nun wirb fic Xijd) gc« 
geben unb eine 8enfjaucc baju aufiKÜcÜt. 

6L Z0mai€u\nppe (^atahie^' »Iber fiithc^äp^et) für 
6 $erfonen. mt einem ettt<t Butter lägt man 5 gro^e ^Biebesapfel 
(auiS benen Samen unb Saft entfernt), eine in Bt&ät gefd^nittene 
Btoicbel, ettoa§ ßanci^, ©efferie unb *ßeterftlie furje Seit bömpfcn, 
tjicBi nad) luiD luiclj ,^4cijil)l)iul)t; ^it iinb ItifU aÜe§ eine i]uic 3t:iubc 
foc^en. Xann xi\i)xt man 2 C^fslond 9)lcM mit faltcr ;vlciül)lnü()e 
nn, giefet ci^ ba^ii inib (af^t c§ nod) (Stuubcu foff}eti, treibt bitrcf) 
einen 3ei^er unb richtet bie 3u|)pe mit @i unb ^a^m über gebül)te 
Sßedfc^nittcn, 9Jiarf* ober iönttcrflögc^cn an. 

62. ®el(e iMftiiettftt^|ie für 4 $erfonen. (($ine ^efunb^eiti»« 
Suppe.) 8 gro|e gelbe 8tüben merben gereinigt unb mit 1 Stoiebel in 
bunne Sdöeiben gejdjnitten, mit 60 @r. (4 üloi) Jöutter langfam 
iiebänipji, ein iDcniu bap n<^i^'-"'"niieu, 2 ©felöffel 9Jlcl)I buiiiba- 
geitüiiDt, einige ^}}linntcn gebüuftet, bann Uor)id}iii] mit 4 LS^Blöffel noll 
3nS gditt fleiül)it. I^a? Tvctt nnb ber anffteigcube ^rfnmm wirb rein 
abgenommen, mit J?[eiid)biüt)e aufgefüllt, fo biel man für 4 ^erfonen 
braudjft; bie Brü^e mirb mit gebräuntem 3uc{er aOgefc^ntecft nnb enb« 
lic^ burd^getrieben unb über 45 ®r. (3 2ot) meid^ in SBaffer ein» 
gefod^ten 8liei8 gefci^üttet, mo^l berrü^rt unb nur nod^ einmal aufgetodftt. 

63. i^tafi^nppc (CoiiMiniii^) mit Iperlovetteit ^twn* 

3u einer fciucu lüuiiilseit wirb bie Eraftbvüfte nad) Üh. 5 zubereitet. 
Senn biejelbe in ber 3uppenjd)üf|el abgejd)uiedt unb jum ^iluftragen 
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bcxcit i\t, iü k^t man Dorfidjtiß bic Derloicncii (^ier (|icl)c :)lc(|tftcr) 
f)tnetn, bagu menn man toiU bte ($terflö(»c^en (3a!obtner, fie^e Slegifter). 
)ö(ffet ift ei», bie kverlorenen ^er auf eine flotte 6e{otiber$ 9tt neunten 
uitb jebem Seiler Bnppt fein @t betsulegen. SRan ridfiert bann nW, 
ba6 bte ^up)>e burc^ ein aufgepIo^tc§ ^ trfll^ wirb, ©elbfrucrftdnb» 
lid^ wirb für jcbc $crfon ein L^-i bcrcdjuct, büdj i]t t;ui, lucuii :ium 
ein ober %m\ (ikx me^r ^at, für bcn »^all, baf^ einest auölaufcn luürbc. 

64. 5f«fternftt|>|ie. S!?on 30 aiic^ ^c^ Sdialcn (iciunnmcncn 
5(nftern nimmt man baS 'iiufteinmaffcr unb bic iöäite bciiclbcn unb 
läBt c§ auffocftcn. 3n 45 @r. (3 JtJot) Butter lägt man 2 £öffel 
Wl^t^i an^iel^en, idfc^t fie mit fe^r fräftiger ^leif^r&^e ab, nimmt 

tlnftermoaffer, 3tttonenfaft nnb Pfeffer batn, lägt ed gut burd^ 
tod^tn, nimmt ben ^obf bom ^ucv, legt bte Hnftem hinein, (ögt fte 
aber nic^t meftr fodien, ba fie leicht ftart werben, ste^t bie Suppe 
mit 3 (^ibüttciu ab, jdimccft fic fliit ab imb richtet fic über ficine 2BciB= 
broiJDÜrf cl , bic in (?i iimge(ci)i*i unb in 2d\maU c^cbad^n ftnb, an. 

65. iCc^fenfc^tt>att5ftttitie (Oxtaii auppe). (^in jc^r rein q(> 
ptt^ter unb gemafd^cner £)c^(cn|c^toan3 wirb in stoetfingcrbreite Stüde 
Ser^adft, mit biet äBaffer sugefe^t, gut mS^&amt, gefalaen unb mit 
einigen $feffer!6mem, einigen ^erl3»te6eln, 1 6tftcl ^eHertenrntgel,. 
1 $eterftCien»ur9e( unb 1 <3e{bentbe 3 ©tunben gefod^t 2)ie Btü^e 
wirb burc^ ein 3icb gcgoffcn unb über in Binde gcfc^nittcnc gefod^tc 
Gpargcln unb iöhnnenfo^I, @clbcrü6cn, grüne ^rbfcn k. aiigciidnct. 
i^» fönnen auc^ ficine SemmeU (Wüdibtou) Mlööd)eu unb base ab* 
gclöfte 5(cifd) bcg Scftman^cS f)inein getrau werben. Mtt bie Suppe 
(räftigcr wiU, fodit \^iter weigen ^ein mit unb gie^ für) bor 
bem ^(nric^ten noc^ 1 üitäi^c^en äßabeira boxan. 

66* Of^fciifil^ftidiisftMM^e* @ine anbere Subereitung ift, bag^ 
nat^bem 1 ^ 0(4fenf4wans mit ben obigen Sut^at^ in ^tkoa 5 8iun» 
ben weicö gcfocftt ift, er in Stüde gefd)nttten unb mit 1 ©lag 9lotwein 
gcbämpft wirb, bann mcibcn 2 (^filotfcl *DJJcI)I in 40—50 @r. 33utier 
f)cübrann ncvi-iftct, mit bcr 3?rül)c abgclöfdjt unb 1 Stunbe laug burd)- 
gcfod)!, üor bem '^lundjtcu mit ben Sdiiimnsftüffcn, ctwag Pfeffer, ge* 
fochten, fein n''^*rtiniitcncn Trüffeln u^^ (U)ampignon§ öermifc^t. 

67. m^tlbMttn^uppt^ folfe^* äRon nimmt 250 <^r. 
(Vt 9) Butter in eine Üafferote unb Ulgt fte l^eib »werben, r5ftet barin 
8—4 (SgUffel DoQ aHe^I, Derrä^rt biefeS mit Mftiger i^Ieifc^brü^e 
unb füSt ed DoQenbS mit 1 Sflafc^e weigen unb 1 ^lafc^e roten SBein 
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unb 2iitv '^Juibeiva auf, rticbt Dann gelbe i)iiibcn, *|?fcffcr* 

toxntx, 2 dUlttn unb 1 Xiöffel gute baju, unb läfet biejc^ su« 
fammcn 3—4 otunbcn toä^tiu 3nbeffcn blancfticrt man einen i1a(b§* 
topf, f c^neibet benfelktt in f (eine SBätfel imb f od^t biefe ttt SBein ^oQenb^ 
toeic^. fßkm bie ®uppt gat gebd^t tft, tvtrb f!e butdt ein ßaarfidb 
ober ^uc^ gefeil^i, mit Bali, ein »enig S^uSfat, nnb borfid^ttg mit 
ß^a^ennebfcffer abgc|c^mecft unb noc^ einmal I)eiB gemadjt. SScnn not* 
mcubig, muB nod) SJlabeira nad^gegoffen mcrben, je nac^ (^efd)macf. 
9lun legt man in eine 8ubpcnfd[)üffel beu iialbSfopf, rnfrfi basu fein 
gefc^nittene gefoc^tc Trüffeln unb (^^ampignon^, 5Ieij(i)flüj5c^en uüc^ 
0lr» 99 unb gieftt bie Suppe barüber. JCrüffeln finb nic^t abfolut notroenbig» 

68* SNtttmfprb^fii^e ®tit»tte* 3n bet SRegel »itb biefe B^pt 
in üetneren Haushaltungen Pm übrig geMiel^en (Srbfen, ^krfte unb 
ä3rotfuppe gemad^t, inbem biefe brei 8petfen gemifc^t, burc^ ein ge» 
branntet 9Jle5l gebunben unb mit J^leifc^brü^c ocrbünnt »erben. 

5ür öfonomicu gef)t baö uidjt, ba^cr fülflcubcg S^ejcpt: %ü\ 
^2 l^itcr (1 Sd^oppen) gieiidjbiüi)c red)net man 30 @r. (2iiot) (Serfte, 
30 (^r. Cirbfen unb 30 (^r. S3rot; jeber ber Jeile mufe eine 3cit 
lang befonberd gefod^t merben; ftnb bann bie @rbfen burc^getcieben^ 
bie ®erfte mof^i Derrül^rt, fo »erben aüt 8 Xeüe ^ufammen genommen, 
mit gebranntem Mttjjl gebunben unb eine biddid^e ©uppe barauS gelocht* 
ftlöfeftt^))en Mt mä^ imter „€u^f ennöfc' (.siuälifkin). 

(üalfrr ) Snppem 

^ie äBü[)erfuppen Derbeffert mau fe()r mit iiicbig'fc^em &lcijct)* 
ejtraft, fie werben baburc^ fräftiger unb ujo^lfd^mccfenber. 

69. leSiiff ef fiMM»e tiiU »vot ^ann biefelbe in ber Sc^üffel 
gelocht »erben, in melier fte aufgetragen »irb, fo fd|medEt fte beffer» 
9Ran fd^neibet mit fc^arfem SReffer bon einem bf^Ibf^maraen Brotlaib 
feine Suppcnfc^nittd^en in bie Suppcnfd^nffel, nimmt ba8 nötige <Bal%, 
gießt fiebenbciJ Sl^affer barüber, uugcjiUjr \o Picl, bafe bie Siiiiunciicn 
jc^mimmctt, feöt bic @d^ilffc[ auf bcn .^erb unb foc^t bie 3uppc woi)l 
pgebecft eine ^albe Stunbe lang; ftctgcn bie Sc^nittc^en in bic sfohc, 
fo toud^t man fie mit bcm 525ffel unter, unb fd^mälgt fie ^ccuac^ mit 
feigem 8d^mala ober ^Qutter, in bem S^oiebel ober )6rofamen hvam 
geröfiet »urben. SBirb »ei^el» ober SSedenbrot genommen, fo lägt 
man bie Bnppt nur ftarf anhieben. 

70. Wa^ctiuppemU^ct'6ftcttn (gel&ä^tett) ^^nittenu 
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gür 6 'il.^ciioucn fdinctbct man 4 2i]ccrcii (ilkiBbiote oDcr \3cmmciiij 
in feine 8d)iiittcn, roftet (bäl)t) jold)c im iBadofen ober auf bem Stofte 
fd^dtt ^eUgelb^ giegt fiebenbeg Gaffer mit bem nötigen <8ai^ barüber, 
itnb l&it nun bte @n)»t>e ftarf anstehen. S^or bem ©d^nt^sen, ba9 
tvte in ber bongen ^^untmer gefd^ie^t, rftl^rt man einen Dotter mit 
einem ÖWöffef faurem S^o^m «nb etwas fctn fleftadfter ^^cterfifte tt)o^l 
t>urd)ciuauDci, jinumt einige ^'offci IjciBc 2uppcnbnil)e uit baS ikrs 
rüf)rte uiib viil)it csJ nun Uüi|id)tig an bie 3nppe; muß fid) jd)ueU 
fräufefn (nriüicrcu): (U'^rfii^'^^t bieg nid)t, fo [teilt mau bte ^uppt einen 
Slngenblict aur Itücfeic ,vi$e, bann fräufelt fie fid) gewiB. 

7L i&^atmte <Z^nppc. 60 <$r. (4 m) ^d^mole merben 
in einer eifetnen $fanne red^t l^ei^ gemad^t nnb 3—4 ntd^t aUsu gro^e 
Stcäßfid ^tf(L braun barin geröftet, mit faltem S!8affer abgelöfd^t, 
burdSgeJoc^t, 3al3 nnb 9W«9!atnu^ basu getf)an nnb Über gemürfelt 
0ejd)uii;cneu äBecf angevuDrct ; ocr iiscd oarf nur jucnii] bnniii tocl)cu. 

72. ©raune ^c^adtc Znppc. Mr 6—8 ^4>evjuiien anrb 
Vj .^'tfo ( '/^ '!))tef)f aitf ein 58vett t^tlian unb in bie ^^Jlittc gwci 
mittelgtüBe (5ter öcjd)Iagen, bicö mengt man mit einem 9Jieffer unter* 
etnanber unb l^acft e§ bann ((ein. Man mu6 babet fel^r ad^t geben, 
bag es nid(|t au feft u^irb, baS mad^t bie Bnppt unangenel^m. ipierauf 
tt>trb 125 (^r« (V4 ^) 99utter in einer etfemen ^ad^el ober Pfanne 
gerlaffen, baS ©e^acüe gelb geröftct unb mit !attem SBaffer abgelöfcöt; 
baS übrige Söaffer (\\t^i man ^ciB büiaii; ctiua« [cm cicfdjnittcncr 
Sauc^ unb -Ühiefatuuj) faun nad) belieben ba^u i]ctban luerben. S)ic 
flippt mufe ffeifjig n^n'ilirt merbcn, Umft luirb fie tnodui. 

73. flippe Wn ^abctmciyU 6 (^Biöffel .^abcrmet)! U)erben 
in 125 ö^r. CU ^) fteifegemadjtem 3rf)ma(3 fd^ön gelb gerdftet, bam mit 
bem ndtigen ä&affer glatt gerührt, mit (Saig unb $feffer gen^ür^t, gut auf« 
gefod^t unb fod^enb l^etg über gekoürfelt gef^nitteneSSBeigbrot angerid^tet. 

74. 9xn^en^uppt. ^^nx 6 ^4.kr(onen »erben 1 ßiter (2 ed).) 
Sinfen mit (altem ^Uiffcr :^ugcfe^t (biefcS ift p oüer istciutudjcret 
beffer al§ l)ciBcö 2)iüi|cr) nur muß eg balb jum Sieben fommcn, jouft 
werben bie ^nnt maffer^nrt. Sobalb bie Sinken luciri) finb, treibt 
man fie burd), roftet 2 S!od)lüffel 3)Ie^l in iöuttcr buntdgcib, bäm|)ft 
eine ?(ein gefc^nittene 3wiebel barin, Ü)ni eg nebft bem nötigen Salj 
an bie <8u)}be unb lägt fte fortfod^en, bis 2 ^dnbe boH gertebene 
®rof amen in ^d^malg braun geröftet finb; bann mirb bte ^nppt 
gleid) baritber angerichtet, ot)ne baß man fte me^r fod^n lägt. @S 
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fönncn aud) Sc^iueingol^vcii ober geräud^erte Jöratwurfte, flein fle* 
{(i^nittett, (ineinget^an toerben. 

75* &ebtmnde (orvdftete) &tit^^iiippt^ pr 6 $et' 
fönen ntmmi man 2 obere Staffen uott ©rteSmel^l, rdftet folc^e^ in 
30 @r, (2 ßot) r)ciBflemad^tem Sd&malg fteübraun, gießt fobann falte» 
Söaffer laugiam unter bc)tauoi^]cm Umrüf)rcii haxan, lüürjt bic 3uppe 
itttt ^ak, 9Jlu§fatuu6, unb todtjt fic eine Isieiieiftunbe laugjam, bafe 
fic milbc wirb, unb gic^t fic mit 2 ©igelb ab. 

76. SHo^c föartoffelfttliv^« t^"^' ^ "^l^crloncu werben 12 
mittelgroße (ro^e) Kartoffeln in einen %op^ gefc^ält^ ntd^t burd^fd^nitten, 
fonbent nur gefalgen, SBaffer baran gefd^itttet, bis eS 4 ^finget breit 
baräbet ge^t, unb \o augebecft anS. S^uer gcfteüt; fte foUen fd^nell 
ing Hocken fommen. SBenn bic ^^artoffeln burd^ein weirf) finb, fo 
treibt man fie burdj Un iirobcii Seiner, uerbünut ba«^ Tuidjgetricbene 
mit Sßaffcr, nimmt eine ,s>aut>üüU feine Suppen1d)nittd)cn t>on i^dib^ 
fc^raar^em iörot, wer will, aucft eine ^4^ri(e Slümmel, fodjt e^ noc^ eine 
SBiertcIftunbe gufammen in einer ^afferole, bütet fie uor bem einbrennen, 
unb fd^mälst bann bie <Sup^e mit l^ei^m ^d^molfunb gerdfteten3^iebeln. 
Sorgfältig gefod^t ifl el^ eine nal^r^afte, kool^Ifd^medfenbe $lbenbftt))))e. 

77^ eth^eu^uppc für 8 ^^erfonen. »/j» ßitcr (1 edjopptn) bürre, 
t»er(cfene, rein gewafdöene förbfen fc^t man mit 2 iiiter (4 Schoppen) 
faltcm 'S-Uiffcr nnb bem nötigen Salj an ftarfesJ i\cnc\\ 2Bcr 8c(lcrie 
liebt, faun eine i)albe, rein gepu^te 2Bnr3eI mit ba^u tt)nn. Slsenn 
bie (^rbjen weic^ finb, werben fie burdjgetrieben, eine .vaiibboK t^e? 
mürfclt cicjd)nittener SöedE binein get^an, bie @nppe anfgefodjt unb 
mit l^eiBem «S^mala, Btt>i^^^ln ^^^^ S^rofamen gefc^mälat* Bill man 
fte beffer, fo tdftet man ben Setf in Sd^mola lid^tgelb, nnb fd^neibet 
meid^gefottene S^meinSol^ren ober eine geränd^erte SBratmurft baretn, 
uuö fd)mäl|it bie ^uppe bennocb wie oben. 

78. O$efoi^te <Znppe. 5Utiiebacfcncg Srot, 1 ober 2 alt^* 
gcbadeiic i^aiigcnbrcsclit wcid)t man in fattem Sl^affer ein. 3nbc))en 
röftct man in einer Hafferolc ctipaö ^JJiel)l in 60 Ör. (4 Sot) 35ntter, 
bünftet fein gefc^nittene 3t»iebeln baretn, berpbft al^bann ba^ weicb- 
geworbene S^rot^ mengt eS unter baS gerdflete äRel^l, gießt laue» 
SBaffer %a, fo biet man Buppt l^aben »in, Dergigt bas ©als nid^t, 
unb {oc^t fie nun eine 8tunbe lang bei öfterem $lufrü^ren. Stellt 
bag 23rot gut öerfod)t auS, fo wirb bic 3nppc burc^ ben groben 3eil)er 
getrieben unb mit 3d)nittlaud^ aufgetragen. 
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Suppen mit Wtin, Mü^, i>iti fiafttnbxü\it. 

t|ut 6 Brezeln in einen %op^ ober Sta^tl, gie^t CalieS 9Baffer barftbet 
unb läBt fic, toenn fie »eicft finb, mit 60 ®r. (4 Sot) »ntter unb 
bcm nötigen 3a(3 langfam foc^cn. 5Ü^bann treibt man fic hiixd} einen 
<3cif)cr, läßt ftc auffod)cn, t)crrüf)rt 4 ©ibottcr mit 2 ©Wöffct füfeem 
3fla^m mtb tl)ut bie^ nelift ctma« 'iJlugfatnnfe an bic Suppe. 

80. ^e^t^uppe^ 12 > (vu-. (Y^ ^) rein gcmajdjencr JHeis^ loirb 
mit 60 ®r. (4 Äot) :öuttcr unb bei* nötigen gaftenbrü^c (fic^e ^ften« 
brü^e) fe^c toetd^ getobt Snbeffen toirb 1 Stilo (2 ff) ^(^tfleifd^ in 
Butter gebraten nnb ^alb fertig gentad^t, biefeS ftogt man nnn mit 

l^arten lottern fcfir fein, bai^ O^eftogene mengt man in ben 
»eichen iJteii^, rül)rt aUc^> luol)! um, inbem man e^^ ücrbünnt, treibt 
aüt^ burri) baS feine Sieb, foc^t ba§ ^Durdji] cm ebene noc^ einmal 
auf uuD läfit ticröi"tctc 2öecffc(initten barin an^iel)en, 

81. Sefoc^te 2öecffu|i^e (^^janabcjuppe). Tlan jc^uciöet 
4—5 SBetfebrotc ober 2)retpfennigti)C(fen in feine Sc^nittc^en, unb fe|t 
fte mit faltem SBaffer unb 60 @r. (4 2oi) frifc^er S9utter ^u. mtm 
fie eine SBiertelftnnbe lang gefügt ^aben^ treibt man fie bur^ einen 
Seiner, fe^t fie auf Pohlen, tterrflbtt 4 (Sibotter mit V4 Siter ( V2 ©(poppen) 
füBem 9^af)m unb ctma^^ ^JJtu£-.tatiiuB, richtet bic Suppe barauf an unb 
bringt fic gleid) ^n 2:iic^e, ofjne fie meftr fod)eu 3U laffen. 

82. ^aitabcfu|i^c mit SSJei«. Tlan madU 1 '»:^iter (2 3d'i.> 
SBaffer fiebenb, t^ut 125 (^r. f 74 geriePcnci^ ÜJiiia}Prüt l)ineiu, Id^t 
es Sttfammen focf]cn, bis cS biet mirb, giefet bann 1 ^ßitcr (2 Sc^obpen) 
guten roten äBetn baran, tl^ut bte abgeriebene @cl(iale einer 3iii^<>it^ 
nebft Sadtx unb geftogenem 3intmt ba^u, lägt e3 ^nfammen l^ieifi 
»erben, aber ntd^t tod)cn, ^ki)t bann bie @nppe mit 4 (^bottem ab 
unb brüdPt ben Saft bcr 3iitonc baran. 

83. v2rtö0fuw^ SBcilt. Man verlieft 125 (SJr. (»/^ U) 
Sago nub mairi)t i()u mit marmem Saffcr einigemal, bann fommt 
er in eine Mad)el, bie aber ja nicfit fett kiu barf, mit einem Sci}i3pfs 
löffel öoU fiebenben 2öaffer8, um neben auf bem .t)erb gu §ie^en. Sobaib 
er aufgequollen ift, »erben 1 ü^iter (2 ©d^oppen) SS^ein baran gegoffen, 
ein @tftcl S^ätt, bie Üein gefd^ittene ©d^ale einer 3itrone unb ettoaS 
gezogener 3iinntt bap getl^an. ^iefeS pfammen Iftgt man (angfam 
fod^eu, bis bie ^5mer Uox unb burc^fic^tig finb. WM man bie Suppe 
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ntd^t \o itaxt mit äBetn ^aben, {o tarn immer noci^ äBaffer mäi» 
gegoffett koerbeit. 3)er roteSBem tft ber l^efte. 125 ^ramm {% U) 
@ago gtcW ettte 8c^üffel für 6 ?Pcrfoncn* 

84- <Za^o^uppt mit^mHä). m 125 @r. (V* ^) tüte gc^« 
ii)Lum(id) rcc^t rciit ij'^ti'üi'icnen 3ago {c^üttct mau ftcbcu^c 'JJttlcft, 
tl)ut ^ucfer, an lueld^em man ^uuor eine 3itfone abgerteljeu t>at, öasu, 
läftt e§ laiigUim imb lauge fod)cn, big 2 £ttcr (4 ^cft.) SJlilc^ 
eingelocht ift; joüte bic 8uppe au bicf werben, fo mirb fie mit ^JJUIc^ 
mbönitt; !)tciauf atigertd^tet unb mit 3tt<£ec unb 3intmt beftreut. 

85. aaSetiifiilPt^e* fDIlan lagt ein etüdd^en 38utter berge^eti, 
rdftei einen llod^Iöffel SRe^I j^eUgelb, gtegt 1 iSttet (2 SSein unb 
% 2xitv (1 @(().) Gaffer baran, tf)ut 90 @r. (6 Sot) Sndtx (miü 
mairi? fü^cr I)übeii, \o taiui iiielji c]cuumnieu iucibcn), Don einer ^i^^i^ifc 
bie abgeriebene ©d^ale unb ^aft unb eine *:)Jtefferipi^e üoü 3ii"^t^t 
baju. Söenn guiammen fiebet, berruljrt man 6 (^ibotter, gießt Die 
8m)pe lanfllam haxan, xntjxi fie bcftänbig um unb rietet |ie bann 
über ganj ftein gefc^nittene SBurfel bon Sßeigbrot an. 

86. äKmtlbeerfnt^^e» Sßenn bie beeren mit Snder »»et« 
gelod^ unb bnrd^ ein ^aorfteb getrieben finb, nimmt man 5 ^löffel 
\fon bem burd^geprcfeten @aft, gießt 1 ßtter (2 ©c^oppen) SBcin nebft 
beul Za\t von cmer IjalDen ^iiironc baju, labl eö .^nfaiuaien focbcnb 
^eife loerben, röftet ein wenig t>axan, tftut nadf) ^clietien ^ncfer 
unb 3i^^iii^t baju unb rtdjtet bie 3nppe über gerofteteö iL'cifUirot an. 
3n (Ermanglung frifd^er ^laulbeereu tarn fie Don ^JU^aulbeeriaft ge» 
mad^t ttjerben. 

(2 U) m^iitn nimmt man bie Steine, röftet einen ftod^ßffel mtf^l 
in 60 ©ramm (4 ßot) JButter gelb , t^ut bic auSgeftetnten ^trfcben 

l)inein unb Pcrbiimpft fie wd^I. hierauf giefu man IV« ßiter (o 3Li)op= 
Pen) SBein unb eben fo nicl 3.Ba)ier barau, tl)ut bie f eingewiegte 3d)alc 
einer Zitrone, etiuue gcftoBeucn Sinimt, eine 9JJefferfpi^e ticftotlcnc 
9lelfen, unb je nact^bem man c8 jii^ l)aben will, 3wc^et baju; i^ci^ 
brot ober SBecfjd^nittcu werben in ©c^malj gebacken ober auf bem 
9loft geröftet (gebäht) unb bie gefofi^ten jflirfd^en baritber angerichtet. 

88. iUbtte fUtt Mit geMtf ten ftitfcl^ett» gfür 6 $er« 
fönen »erben 'Z* ßiter (IV2 ^cftoppen) gebftrrte ^irfd^en gewafdjen, 
im 9)lörfer gcfto^en, aber nicftt ^u Hein, fonbern nur bre (Steine ger« 
fnirjct)t unb in einem ©cjc^irv mit 2 XJitcr (1 3)laB) SBafjer 3ugefe^t. 
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{Wmi', IXliidf», S^idiO 3upp^n. 



S5.^cnn Die itirfcften V2 Stitnbc c\düd)t traben, fo treibt mau jic mit 
17« i^itcr (3 Schoppen) SBein bnrd^ einen engen Seiner ober 8icb, 
tffut »ie l^et ber dor^erge^enben @u))pe S^^i^^n^/ S^ntmt, ^^eUen itnb 
Sudtx boran; 2 in Sücfel gef^nittene Sßetfen röftet man in SButter^ 
löftt bte SBSürfel in bcr Äirfcftenfu^jpe anjicftcit «nb richtet an» — SBenn 
bte 3uppe burd^getnebcn ift, fann and) ein fleiner Äoc^Ioffcl SUIc^l 
baran gcröftet mcrbcit. 

89. ^äf^ett= (^agcbuttcn=) Su^^c« 3)?an nimmt 1 ßitcr 
(2 Schoppen) entiDcber bürrc ober frifc^c ^>äncn. !JJac§bcm fic gc* 
reinint finb, lücrbcn fic mit 1 i^iter (2 3c^.) äÖaffcr unb ebenjoüiel 
äü^ein 0U0e|e^t; fobalb fte mtiä^ fmb, treibt man fte burc^ ein i^^aau 
fUh, t^erfügt fte bur^ Sadtt, i^nt ettvaS feingefd^nittene Sitronenfd^ole 
unb geflogenen Simmt ba^u unb richtet fie über gerBftete ober gebäl^te 
(Bd)n\ttm an. 

90. <0cibcll»i*crfu^:^c. 9Jku ncrücft unb \va\d)i V? — 1 ^i^^r 
(1 — 2 3c^oppcn) .^xiDclbccrcu, kfet fic mit fcl)r mcnin Siiaffcr ^n, 
weif fic Don fcfbft iörü^e c\dKn, läBt fic rcd)t lueid) füd)cn, c\\c^i fo* 
bann auf V2 ^itcr (1 3ci^oppcn) Jöceren 7» ^ii^r (1 Sd^oppcn) äBcin, 
ti^ni bic abgeriebene i&c^ale bon 1 Bitrone, ein menig geftogenen 3iinmt 
unb ®e»ür}ne[{en unb nadj S^elieben Suder ba^n, läit fte no4 ettt»a$ 
todftn unb ridEiiet fte> über gerdftete (gebähte) Semmel (9)lUc^« ober 
^ted^toedf) an. S)ie ^etbelBeeren fönnen aud^, el^e ^»ürg unb Zitronen* 
id]ak Mxan fommt, burd} ciucu 3cil)cr gctiicbcu werben, öauui ^crnc 
unb .»piUien siirücfbleibcn. 

91. ^\vct^ä}QCii)Uppc* 40 reife 3iuctfc^gcn werben nbticric? 
ben, au?n]cftcint, mit 74 ^i^cr (72 Schoppen; Söaffcr, mit einem 3iütf 
3tmmt, 60 @r. (4 Hot) 3wicbacf aufammengefoc^t, bann mit 1 ^'2 l'itcr 
(9 iSd^oiDpen) weitem SBein bnrct feine Sieb getrieben, mit Buder 
berfügt unb über gerbftete ©emmelfc^nitten angerid^tet. 

92. Vtmhtl\upp0. man mit 60 ®v, (4 Sot) ^anbetn, 
ftofet fic fein mit etwaö :}ti)kn= ober Crauaenblütmaffer, fe^t fte mit 
2 Eiter (1 'JUai) mUd) 311, tl)ut fo uiel 3uffer ba^n, big c8 füB ßc* 
itng ift, uerrnfirt 4 (5'tbotter tn einem C^kfdiiir, fliegt bic ncfoftenc 
Üilanbclmild) nac^ unb nad) Ijiucin unb richtet fie über gebähte Schnitten 
(ober SJlanbelfc^nittcn Ta-o. 110) burc^ ein .§aarfieb an. 

93. (Süfte ma^^iipp0. 3tt ^% ^iter (5 ectobt'en) füger 
nimmt man ein StüdCd^en S^vmi, etmaS 3ittonenfd^ate unb 

3udCer, bis eS füg Genug ift, Iät3t afleS fieben, berrü^rt 5 ^iboitcr. 
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gtefet bic 'JJH(c§ baran, lägt fic unter beftönbincm Umrühren nod^ ein 
kuettig ansiedelt unb richtet fie übet geworfelt gej^nttteneit SBed butd^ 
einen Setter an. 

94. ^ä)0Mäbc^nppc für 6 ^serfonen. Sn 2 Stter (1 S9la6> 

fodiciiöc 'M'üdj werben 90 @r. (6 ^oi) fein flericbciie 5cfiüfo(a^c eins 
öeiüt)rt, t>iefclbc mixh mit 3"^^*" t^^^ilüBt, mit ti 2^ütieni abfle^oöen 
unb über ncvöuete (gcb(i!)te) 3ä^erffrf)iuticu an^]crid)tet. 

95. ^Oiet^uppe* IV^ ^iter (3 8c^oppcn) 3i^ciBl)icr iPcrbcn 
nad^ ©efd^macf mit 3wc^ci* uerfüßt, mit einem 8tücf 3^"""*/ etmaiJ 
Bttronenfc^ale nnb einer (^würpelfe lod^enb gemad^t, 4 Dotter mit 
einem (BUA {üfeen SRalffm gequirlt, baS (od^enbe ^ier baran gegoffen^ 
no4 einmal aufgefoc^t nnb über geröftete SBedtfd^nitten angerichtet. 



aagcmcittc» mc ftlöfe. 

3n beutfcl^en SMid^en ftnb fie nid^t bloß !RebenbeftanbtetIe bon 

3pcifcn, 3n(ancit luni kuppen, (onbern felbfläubiflc Wciic^te, bie ent« 
iDcbcr in J^lci}rf)l)riU)e ober In Söaffcr n^fodit, mit ober oftnc 3alat 
gegeben lücrbcn. arme iöa«er?fran, bie ilne „Mnopflein" forf)t, 

unb bic ilüc^tu ber reichen .^)errjd)aft finb barin einücrftanbcn , ba^ 
atte unb jebe 3lrt tlöfc (Änöpflein) frifd) Dorn 3ub roeg genoffeii 
loerben müffen, benn fd^on nad^ einer ^iertelftunbe berlieren fie i^re 
j^eid^tigfett. — gfemer: weil man bei ber Bereitung ber ^I5fe fo fe^r 
Dom ffit^tupt abioeif^en fann, toit faft Bei feiner anbern @peife, jo 
wirb ftäufig nur bie .'öälftc ber aniicgcbcncn (Sier genommen, maS bann 
gen)öt)nlich fparcn gcuauut lüirb, babci bebenft man aber nid)i, baß 
man bafür mel)r fcfte Xcifc (3. ^ö. an S^ecf, ^JJJcbl, Siartoffci") ucl)mcn 
muH, bie gleidje ^4>»i'tion gu erhalten; (fier geben au8, "DJk^t 
bleibt feft unb giebt nicftt au8, üon Sä?üf)Ige(chmacf unb 91ä^rtt)ert ganj 
3tt fd^toeigen. 3Kan bergeffe nid^t ben Löffel in bai» fodjienbe SSiaffer 
|u tm^iitn nnb ein ^robenftdc^en sn fod^ent 

a) StaffmU»it (ader ftnf)ifleiit). 

96. eitttcrfttfe. 125 (Br. J/, ??) ^Butter, 125 ®r. (»/i 
feines ÜUle^I, worunter 40 @r. (2^2 X^otj 3cmmcimci)l enthalten jein 
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fann, 5 ©icr, (Bal^, 'FiuMatt md) ©cfc^macf. S)ie ^ttet xni)xi man 
fd^attmleid^t, rü^rt ie einen £dffel ^e^( unb ein geioftnnted @t l^inein, 
legt bann bie 05fe mit einem (Sglöffel in m^ig flebenbe gfleif^Bvü^e 
nnb bedt ba9 ^tW^ 9» ; d^^^n fd^anmig auf unb ftnb bann aud^ fertig. 

97. ^^^larmöfc. 30 (2 2oi) »utter unb 30 (Sr. (2 Sot) 
Od^feniikuf mcrbcn (cictit flcvül)rt, 2 ©icr, bai^ ©criebcnc Don 2 Wdid)^ 
bxokn mit fein fleluiecitcr ^4-^cterfiItc, ^3J?n§fatnn6 nnb 2aU barein gc* 
t^an, runbe ^Ii)^d)en geformt mt> tu guter ^letic^brü^e ge(otten. Bit 
Urnen in fcbcr Jyfcifdjfn^ijc (gegeben »erben* 

98* ^eiue gffeif i^Od^^em mm nimmt gu gletci^ 2:eilen 
ge^aifted l^olbfleifdl, $anabe (f* (SinUitnng) nnb ttm» toentget 9lieten« 
fett. 250 ®r. (*/2 ^) 3arte8 ftatbfleifc^, 160 @r. (12 2ot) 9Heren* 
fett wirb jcbcS für fitft fcftr fein gcl^ocft. 3ll8bann tt)irb bcibeg mit 
bcr fertigen 35anabc Düu Xiitcr SÜaffcr im Ü}li3rfcv neftoftcn, mit 
<2at3, ^4>feffer, -ilJJn^fatc unb 3-— 4- (^icin üernicnnt nnb burct) ein 3ieO 
getrieben. 5luf einem mit 2Jle^l beftrcuten 23rctt werben flcinc längs 
lic^e unb runbe Älögd^cn in bor (^röf^c einet iafehiufe geformt unb 
im (Salamaffer fertig gefod^t. S)iefelben lönnen anftatt t>on ^albfleif^ 
Don beliebigen SfiHteftett gemad^t ttierben; bie älH^ttt toerben p 
feinen Bupptn, SlagoutS, Sfi^i^^^ff^^/ Vol-an-Vent nnb bergt, 
genommen. 

99. ^letfd^Hdfe anbete 3lrt. mio (1% U) fein gc- 
ffadit^ .^alb= nnb Sc^weineffeifc^ Wirb im SJlßrfer ober ^^leibftcin mit 
6 ©igelb; abgerinbetcn, in Söaffcr einiicipcid^ten unb mieber au8* 
gebrüdCtcii SBecten, 3a(s unb ^JUluäfatnufe Je^c fein gcfto^cn, bann 
formt man ^afelnuggroge Elö^d^en auf bem mit Me^i beftäubten 
S3adbrett unb fod^t fie in ber Sfleifd^brü^e. @ie pafftn anc^ fe^r gnt 
3u hafteten, Sfiagont nnb gfrilaff^e. 

100. ftWfe liott Oc^fenfTeifd^. ^ito (V2 ^) ro^«« 
Cd)(cuflcifc^, am bc\Kii jcui 3d)laLljtl)uuai, luirb fe^r fein gcljadi, 
60 (Sr. (4 2ot) SSutter leidet gerübrt, 2 ^ibottcr, 2 geriebene, nicöt 
3n fleine 93lifd)brotc, Saf^, ^JiKotatniti^ nitb ba^ /S-fcifrfi ftarf nntcr 
cinanber geiül)n, ber Ädjncc cinc^ l^imciB l)inein gcmijdjt unö fleine 
^löfe 5 ^^Jltnuten in t^leifd^brüi^e gefod^t. @ie f&nnen Ottd^ sn ^tu 
ia\\ht nnb Siagout bermenbet »erben. 

101. 9xit§im^tiu Vf ^tter (1 ^oppm) ÜKild^ nnb 
60 ®r. (4 80t) aSntter »erben ficbenb gemacht, 125 @r. (V4 8") 
0)iicömet)l barin gefoc^t, bis eg fid) uon ber Pfanne jd^alt: bann 
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iDerben 2 ganae äter unb 2 gelk baruntet gerührt unb bie 
4eti in fiebenbev i^Icifdöbrü^c gefoc^t. 

102. ^Jtutfd)clmci)i-S^(dfe«. dRan ücnuint 2 gier mit ctiuaS 

läßt ee cuiigc '3tiint)cii ftelien unb legt bann flciiic Mloic in fräftigc, 
fiebenbe f^(etfc^brül)e, lägt }it 5 ^JDUnuten focficn unD richtet fic gleich 
an. i^ikx ^onle geben fie eine angenehme @uppe ober )öetiage gn 
frtfafftertem ober gebratenem gftetfd^« 

103. ®e»flll^te ft»fe. SHer (1 e«.) 9RiId^, 250 ^r. 
(Vg S") feines mc\)[, 15 (Vir. (1 l^n) ^^uttcr, 7—8 iS-kv, basj uuagc 
@al§. 3n bie ficbenbe ^TJlild) luirb bie Jöuttev nnb ba«? 3al^ getftun, 
ift btcfc liergangen, i'o rührt man frf)neU unb uorfiditii] baö älkl^l 
über bem gcuer t)inciu, jo lange bis^ ber ietg fid) öon Der ^4^fanne 
\ä)&li, bann wirb er abgenommen unb foglcid^ 1 bineingerü^rt; ift 
er l^alb erfaltet, fo »erben bie @ter na4 unb nac^ eingerührt. SBon 
biefem Seig legt man fleine ^löfe in (ei^eS^ f4n)tmmenbe8 ©d^mal^; 
biefelben müffcn ^od^ auflaufen «nb Won l^eHbraun gebacfen fein; fic 
finb Anlagen Don 8uppcii ober '^eiUmen ju (S^entüfe. 

104. ^c^npfic ,^(öfe» 2lu§ 6 ^2l^ecfen aupft num bas 2IkTd)c 
5u ganj fleineu iörojamcu. ÜBcnn bicfc in einer 8cl^ü(|cl jiub, merbeu 
185 @r. (12 2ot) gcrlaffene Suttcr barüber gegoffen. >JJun läßt man 
€9 ein »enig erfatten, fd^lägt 6 C^ter baran, rü^rt eS rec^t (eid^t^ t^nt 
BaU unb ^Sfatnul basn nnb legt bie ftlftfe in (oc^enbe Sfleifd^brü^e ein. 

105. &ehaäene ftldfe t^ott S^rtrioffelti* Wim Derrüftrt 
iu cnici 3d)une( 3 — 4 ©icr, t^ut Sal^ unb lUhi^^fatnufe ba^u, unb 
rü^rt fo üiel gejottene, geriebene ^tartoffehi l)ineiu, bis e? rt?ic ein 
bicfer Spa^enteig ift. 9^un mcrben mit einem C?^[öffe( langlidie ober 
runbe Mö]t gemacfit, in fiebenbeS Scftmala gelegt unb jct)Ön gelb gebacfen. 

m ftldfe Mtt «Stä Pfter S8ei||»tat. 3 altgebatfene 
9ßaffern»ecfen ober 1 d^^ubfennig-^ofelbrot reibt man anf bem ffttih* 
eijen, rü^rt 125 ®r. (V4 ^) '3«ttcr leidet, fd^Iögt 3 @ier liincin, 
nimmt bcu geriebenen SKec! ba^u, rül)rt es5 red^t fd)aumig, tljut 3alj 
unb lühi£>tatuui3 baran, nnb legt bie Mlöje iu gute Jf^eifc^brüfte ein. 
Slnmcrfung. iJIuf bie nämlid^c 9(rt fann man Hlöfc oon ©emmel; ober 
^Wutfcöclme^ l nunliLii, von raetcfjen man 4 G^Iöffcl ooU öo^u nimmt. 
SBon iiiUdjbrotcn rueiDen 4 Stücf gerieben. 

107. &chadme 38efff(öfe. ^an reibt 8-4 mtdcn ab, 
aerfc^neibet baS übrige in ^toet Seile, weicht e$ tu füge ^JUlilc^ ein, 

8 5 f f (c c. Ste^u^ 21. ü uff. 4 
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f^Iögt 4 (üet an 125 <^r. CU ^) ^i^t gerührte Butter, btudt 
beit SBecf mtfi aus ber a^ltld^, rül^rt {old^en neBft %vm ftod^l5ffe[ feinem 
9Re|r an bte 93utter, unb aHeS too^t nnteretnanber, tl^itt @alB unb 

9]kgfatnu6 baran, niad)t Milo ( V» ^) 3cftmalr^ I]cii5, legt nmbcE(ü(c 
^nein unb haät fie gelb. 8ic fönncn in jcbe 3uppc gebrandet werben. 

108. ^rt^fdbrot. 5 nbgcrinbcte föecfcn iDcidf)t man in nute 
Mild) m\, nilirt 125 öir. (V4 S^) S3utter unb 6 föibotter leictjt; ben 
eingeweichten Med brüdt mon fcft au§ imb rü^rt t^n nebft 30 — 45 (&x. 
(2— Sigot) gefc^ftlten iinb gefto^nen^Unbeln mit botan; l^ierauf 
fc^IAgt man ba§ SBei^e tton 6 (Stern pi Bd^am, if^vA 6als nnb WtvStaU 
nug bagu, beftrcic^t bled^nte ober Don $apier gemachte ^apfeln mit 
Jönttcr, füllt Cbigeö ein, bacft c^^ im iöarfofen, fdjueibct 5cf)nilteH 
unb giebt bic(c ftatt be^ ^l^rotce in bie 3uppc. 

109. ^nppmhi^tnit Man nUrt 250 &x. (V2 ^) Butter 
Ieid)t, giebt bann 12 digelb, @ala, 25ü (Sr, (Vi ^) ^-Wic^t wnb den 
fteifen Schnee ber ©iwci^ baran. Sinn ioerben längliche ^apfeln ober 
fonft eine gform mit ä^utter beftrid^en, bie SRaffe eingefüflt unb in 
einem nid^t pi i^eigen Ofen Qthadtn, hatm^ in feine ^d^nittd^en ge» 
fd^nitten, mit fod^enber ^(eifc^brä^e übergoffen nnb mit <Sd^ttittIauc( 
p Xifc^e gegeben. 

110. aWattbelfc^ttittctt (311 3uppeu). öO ®r. (4 Sot) ^jJkn^ 
tcin mcrben abge^oncii (gefd)ält) unb fein ncftof^ctt, non ^mi Wüd}^ 
broten bic li)tinbe abgerieben^ baS SOetc^e in jüBcm Ota^m cmgciucici^t 
unb fobann au^gebrücft. ä^eibe^ rü^rt man mit 45 @r. (3 ;ßot) iöutter 
nnb 3 (^ibottem, tl^ut ein wenig ^alj unb äRuSfatblüte l^inetn, reibt 
oon 3 2)rei)}fennigwe(len bie siinbe ah, fd^neibet fie p bünnen Sd^niiten^ 
flberftreid^t bie ©d^eiben fingcrbid mit bem ongerül^rten ^cig, beftrei(^t 
eine ^'affcrolc jtarf mit ^Butter, legi bic 3c^nitten ein unb t^ut dma^ 
iButtev barauf, ftrcut cui luenig ®cmmcl= ober Dhittd)clmel)l barüber^ 
bacft fie int Ofen, nimmt flute, mit iHatjm unb 4 (^ibottcrn abgezogene 
&lei)d)inui)c mit äöurgeln, unb ti)ut bie 3cf)intteu Ijineiu. 

11 L mcvtmä^m i^aUbinet}. man fdilägt 6 ($ter mit 
etwas Saig unb äJlnSfatnug red^t nntereinanber, gie^t nad^ unb ttad^ 
Vt Siter (1 6d^o)>))ett) gfleifd^brü^e baran, unb lägt eS in einer fleinen 
glatten, mit SButter beftric^enen JJorm gut pgebecft ^innbe im 
äL^aficrbab ober einer ^adjd mit fiebcubcm Elsaffcr flehen, big bic 
9Jlaffc feft genug ift, ftic^t ham Älögc^en aui^ unb legt fic auf Slrcbg* 
ober aubere 8uppeu. 
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112. gftanifttrter ^(dfe. 4 SEßet^Brote loerben SBflrfeltt 

gejdimttcn, inib nur über bic .f>älftc ^itcr (1 ^cijüppcu) (üfec Mildj 
QtQoi]tn, bell auberu ^eil lüftet man in )bniitx Qtlb, bäntpft 185 ©r. 
n2 l^ot) fri^dficn, fein gefd^nitteneu *3pecf unb 1 (5Blöffe( ^iVtcrfilic 
uub ^lüicbeln, nimmt nun aüci^ pfammcn in eine Sd)üffcl, ^j^ Kilo 
(V» a^) SDlc^l, ealg, Pfeffer unb SRuÄlotttuft baju unb rü^tt eiä mit 
4 Qnent (eid^t untereinanber* 3ßan mad^t tunbe ^Idfe, fo groft tote 
ein ipü^tierei, fod^t fle % BtmU im ©al^tDOffer, rdftet gertel^eneS 
miibtot in S^tttter gelB unb fd^mär§t bamit bie attgerid^teteit Möfe. 
Dkn fann aud^ V4 -^i^o (Va niagcieu, iu Ucine SBürfcl geictjuiitenen 
oc^infcn bagu nehmen, 

113. ^efetlflöfe* 375 (iir. (24 N^üt) ^iöU^t mcrben mit lütter 
(einem ftarfen falben Sd^oppcn) laumarmcr Wiid], 15 ®r. (1 Sot) ipcfc^ 
B C^ibottem, 60 (4 ;^ot) )8utter unb bem nötigen 3ala ^u einem 
red^t feften Ztia gefd^afft. ^ S^eig mhrb leidet mit We^l beftäubt^ 
mit einem S^ud^ bebecft unb an einen »armen Ort ^um Slufgel^en 
geftcttt. Sßenn ber Jeig nodj einmal ^oc^ geworben ift, mtrb er 
anf ein mit Mtf}l beftreutei^ 33reti ^]cuommen unb 3U einem luiiücu 
Slnopf iieunnu. 3n einem luuben ftol^cn ^efd^irr marf)t mau 2Uaf)er 
ficbcnb, jaiji e^?, nnb mcnn bcr Mnopf jnm gnicitenmalc anfgcaangen 
ift, »irb er hineingelegt, gut gugebecft unb eine Stunbe lang gefodjt, 
SBenn er fertig ift, legt man i^n auf eine platte, mac^t mit einem 
(Sgldffel 4—5 Stilen hinein, fd^mAlst i^n mit geriebenem, in Stattet 
gerdftetem SSeigbrot nnb giebt il^n su Obft ober gebftmt)ftem Sfleifd^. 
?0lott fann nad^ belieben andö fletne .tlöfe formen, etwa »tc ein l(bfel. 
Um [ic^er p \cu\, baß fie fcitivi finb, ftict)t mau mit einem fleiucu fciuen 
ipolgftift l)inetn, bleibt fein leic] mel^r bavnn l)än(ien, fo finb fie fertig. 

114. igeihenf^eimev ftlöfe. 4 altflel)a(fene iLi^ecfen fdmeibet 
man in 2öürfel, giefet fiebenbe !ölilct) barüber, }o öiel fie anfcl)luc£en 
m5gen; inbeffen bämpft man in dOiSr« (2 2Bot) S3ntter ge^acfte 3^i^bel, 
$eterftlie, ^nd^, tl^ut biefelben an bie SBecfen, nebft ©alj, $ftffer^ 
SRuSiate; auirlt in einem 2:obf 8 (Sier, bie nun an bie Sßetfen ge« 
ft^üttet nnb mit biefen »o^t bnrdfteinanber gemad^t werben: anlegt 
werben 375 @r. (•^ U) ^JJkbl norfiditin einnemcnfli, faintaioBe Elöfe 
büüon geformt unb iu Saijiiunier gcjottcn. ;^um 3d}mal3en l)albi€rt 
man bie Elofe, bamit ba^ 8d)mals red^t in bie ii^öc^ei bringen fann. 

4* 
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115. ftfdfe tpon fiartoffeln. man reibt etwa 8, ben Zaq 
t»Dt^r gefottene l^artoffebt, »eld^t tnatt»tf4ett 6 Sedeit ttt aßaffer ein, 
brürft btefelBen fcft ait8, rüftrt ttm% in Sutter gebömpfte üpctcrfilic 

unb 3iwicbclu, 6 ®icr, Saig, llJuijuiau unt) bie Kartoffeln bagu, unb 
jo öiel ^JJJel)!, b'iQ fie beim Kochen in Safsmaffer nid)t mti)x ueifallen. 

116. «Wfe tion fiartoffetn. (üiorbbeutfdic 9trt.) man 
nimmt 24 mittclgroBc ilaitoffelu üüu mei)Iiger Sorie; biefe, ro^ ge* 
fc^ält, tüerben in Satanjaffer miäf gefotten, ha» SBaffer abgefc^üttct, 
bie fiebenb l^eigen ^airtoffeln fo fein mie mBglid^ mit einem ^olge 
jerbrüfft, noc^ l^eig »erben 60 ®r. (4 li^ot) 18utter eingerft^rt unb 

2 ^(öffel ÜJ^cf)!, bontöd) 4 grogc (5ier. 3)ie §önbe beftAnbt man fic^ 

mit feinem 'JJicliI; roimicrt itloje, fe^t fit; olle auf ein mit 
)}}ki]i beftreutet^ 'Sxcn; fiebet in bcr iiaffcrofc bae ijt^jiiis^nc SBoffer, 
bann .merbeii bie Hlöfe alle auf einmaf bincin fietban , fie ftnb nadi 
10 SÄinutcn fertig; mit t)eiBer Jöutter gefdimäijt eine treffliche iöeilage 
3tt ©aucrfrnut, Boeuf k la mode u. bgt. 

117* S&eiHIdfe» 5 mtdm toerben fein gefd^niiten, mit Vs iBiter 
('/i ^opptn) iod^enber Mxläf angebdtl^t unb feft ^ugebecft, S'^^itbtl, 
^etetftHe unb ©d^nitilaud^ in einem ©tüÄd^en SSutter gebAmpft, an ben 
Secf nebft 3al5 imb iiniofutiiufe gctl^rtn unb 5 (^ter barau gciül)rt, 
fottjie 1—2 Cffjtöffel 30iet)i; Daun legt mau ein ^-Hobetlu^-clien in fiebeus 
be^ ^alamaffer unb bilft, lueuu c^^ verfallen foÜte, mit etu>a?^ ^DK'bt nart). 

118. <^p0äHö^e* 4 SBecfen mcrbcn in f leine SBürfel gcid)nittcii, 
.bie eine ^älfte toirb in 8ci^mals geröftet, bie anbre mit SRilt^ an« 
gebräl^t, sufammen in eine @(i^ftffel get^an, m 4 berrttl^rte (Sier barüber 
gefd^fittet »erben, fo bag bie gerSfteten @tftdd^n nod| auffc^toellen 
Wnnen, 60 ®r. (4 ßot) in SBörfet gefcftnittencr epccf, 3n?icbern nnb 
^4^ctcrfilic mcviicn .5ufamnicii t^cDüufta, joöaiiu ui bie Sd}üffel t]cil)aH, 
^al^ unb ^4^feffer bagu, aücö ujüI)1 burd)eiuauber gemacht unb mit bem 
(Sllöffel Äli)je in fiebenbe^ Saf^maffer gelegt. 

119. ^(etfd^fJöfe^ groBe. aJtan nimmt 1 Mo (2 U) mlb^ 
fLti\(i^ t)ora Schlegel, fd^ält ba^ ^autige batjon, fd^neibet baS t^^eift^ 
iu (teinen ©iücfen, ^adt ed mit 60 (S(r. (4 2oi) Wtaü, ein meuig 
^eterftlie, 1 BtoieBel unb ein ^iütfd^en Sitronetifd^ale {(ein, toeid^t 

3 SSSei^brote ober $)rcipfennigmerfen in SBaffer ein, nimmt ba8 ©c^adftc 
in eine ^cbuffcl, biüdt ben ciuyciucidjicu SBed" feft bagu au§, tl)ut 
Sals uub SUiuSfatnu^ baian, madn untereinanbcr, rü^rt eg mit 
5— (i intern an unb legt bauuu luube i^loje tu gleiid^brü^e ein. ^enn 
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fte fertig ftnb, mitb eine bünne SSttItetfauce batan ^ma^i, ober 3 
botter mit ettaiaS tjleifd^brü^c abgcsogcn unb Aber bie ^I5fc anocridjftet, 

120. ^tf^fe t>on übrig gebliebenem ^(eifd^^ Mm l^adft 

yVfcifrf) mit ^^ctcrfilic imb einer 3^i^tcbe( ficin, nimmt in eine 
3ci)ülic[, rüf}rt 6 (^ier in einem 3tüdri)cn ^öntter ^avi, fc^neibet 8 ^rei* 
))fcnnigtr)cdcn gu f leinen SBürfcIn, roftct Die ^»älfte baöon in !önttei' 
ober ©c^mftlj, Wncibet 60 Cor. (4 2oi) Bpcd flein, t^nt bie anbcre .^)älfte 
bcS IZBetfd aucl^ an baS 6al§, äRu^fottiuB unb etioas $feffer basu 
unb 1 (Sftlöffel WttfjlL ffbttm, rü^rt ben ^eig mit 3 ober 4 (Sietn an, 
unb legt ÄlSfe in fjrcifdjbrül^e ober ^algroaffcr ein. ©inb fte in bem 
legieren gefod^t, fo »erben fie mit in iöntter geröftetem '-örot gefcftmäljt. 

121. gftfc^lldfe« ^2 tilo { \ U) S'iW Don geringer 3ortc ficbet 
man in eal^iuaffer, rcinint ihn üon.sSant unb (brüten nnb {)acft ihn fein, 
nimmt 1 Xljeelöffel feingcjdjnlttene ^^^etcrfilie, cbenjoöiet Sttronenjc^^aU 
nnb 2 ^artgefottene, flein ge^acfte (5ier in eine Sd^üffel, gnpft anS 4 neu» 
gebadtenen SBedCen boSSSSeid^e red^t üein, gteBt 80 @r. (2£ot) serlaffene 
S^tttter barüber, rA^rt ed mit 8aCa^ 9)luil!atnu6 unb 8— 4 ^em 
untereinanber^ unb legt fCeine ^(5fe in loci^enbe f^Ieifc^brfil^. 

122. gebetflöfe für 8 i^erfoncn. ^'^^^ (1 ^) ^'tilb^Ieber, 
8 JGccfcn, 6 ®ier, gebäm)3ftc 3tt)iebcln nnb "ifeterfilie, eine .üaubüoll 
SBecfmcfil, Saig, ^JTaioran, Pfeffer, 9}!n?fate. ^^ie S^^ecfen merben in 
feine 3u|)pen{d^nittcl)cn gcjd)nitten unb mit ungcfäf)r Vs ^i^^r (1 3c^.) 
ficbcnber WxXö:^ angebrü()t; finb biefelben anfgcquotten, bafe fein tropfen 
ber Mii^ tu ber <Sd^üffe( mel^r ftd^tbar ift, f o »erben bie @ier in einem 
So)»f Derrül^rt unb unter bie SBecfen gemengt, hawx dt^rt man bie 
fBür^ien, bte rein ge^äutelte nnb fein gcf)a(fte ßeber nnb enbCid^ ba8 
Siicduiey baruntcr. 3>ic l'Juiffc luirt) fcljr naf} fein, oae» tijut aber 
nichts?, bte ,^Iöfe galten bodi, mau formt fie eigrofe mit bem (^felöffcl 
unb tiebct fic in nihirr fodicnbem Saläwaffei. oic werben mit in 
iöuttcr geröftetem iürot gejdjmäfst. 

123. mdfe tiQtt ^cilb^^ttnt« SDad ^irn mtrb gefiäntelt, 
auSge)oaf4en, mit (altem SBaffer pgefe^t unb nur einmal aufgefod^t; 
erlaltet l^adt man e0, bftm))ft bann fein gefd^nittene 3u>iebel unb $eter» 
ftlie in S3ntter, nnb nimmt fic su bem $tm in eine @cf|üffel; fobiel 
man $>irn ^at, \o\)\d 3cmniel= ober ilBcrfmcI)! mirb ciuQcvüljii, 2 bii? 
3 @ier, ©alg unb DJiuiSfate; man legt mit bem (ißlöffcl ein ^^robe* 
tlögc^cn ein, f)ä[t nicfit, fo I)ilft man mit 3emmelmeJ)I nadj. 
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(Sitte Mottber^ fotgfäüige unb pftnMä^ SBe^attbhtitd t)er(attgeit 

bic bcrfcfticbcncn Saucen, bie burc^ i^rc mannigfaltiflc äiiJ^eveitunc; 
ber ^öd^in bie ^JDiöglicftfcit an bic ^juuö gcbcn^ ein unb bemfelben 
S'Ieifd^, ©cmiHc ober onbcren Speiden einen neuen, üeränöertcn ®e^ 
fd^macf gu geben, ^ie l^auptfäc^Uc^ften 8ancen toerben au8 S^eiW* 
bn"if)c (3ug), Butter ober fct bereitet. 2)ie fü^en Saucen au 3Re^l* 
\pt\\tn av& afnt4tfaft, SBeitt ober mildi. Sftir bie gfleifd^ uitb (8e« 
ntüfefaucen ift eS eine ipatiptfad^e, ba^ bie f$(etf<librü^e ober SttS nic^t 
3U faltig ift, ba jebe <^auce beiiit 41Hn!o(|ett t>ott felbft ttod^ fd^örfer 
toirb. Um ba^ ©erinneit ober S^icfwerben ber Saucen %n Der^üten, 
barf ba^i gcbämpfte 9Jlcl)I luu iaiiijtam unter beftänbigem Shi^ren 
mit ber ^tüM'itifcit ucnneiißt merben. ^rifaffee« unb SRagoutJaucen 
mitfien immer etwaig hidiidt) fein, ^ei einer grbgeren ^a^l^eit, too 
wan bic Sauce ctwa^ früher mad^ett muß, foU fie immer burc^ ein 
^aorfteb geftrid^en koerben, toonad^ man fte btS 3um 9(ttri4ten in ein 
Safferbab auf bem^erb loarm fteKt 3n aUen. größeren INld^en l^at 
ber ftod^ eine fogenannte ®mnbfauce tiorr&ttg, teils gans f)cll au oUen 
Joeifeen Saucen, tcilg bunlet p atten braunen Saucen. 

fjür bic flciucie '4-^rioat^aug^aItung bicnt forfleubeö JHegept: 
124. IBraune C^tuttbfauc^* (eouli^, Mraftfauce.) ^Jüiüu 
nimmt ein Stücf ^^utter, läßt e8 in einer Ma()crolc tjciß toerben unb 
rülirt bann langfam \o öiel SRe^l ^fincin, big eg bicf ift, giebt eine 
äßefferf)>i|e geftogenen 3udter l^inju, lägt bag ®an%t (ongfam braun 
röften, fftUt bied mit fd^toad^ gefalaener gfletfd^brü^e auf unb fodftt 
biefe <Sauce eine @tunbe lang neben auf bem ßerb« Sng^ifd^n 
fd^ncibet man eine gelbe MBe unb 1 gro^e 3u>iebel in ftefne SBürfcl, 
lüftet fie mit 6 ^fcfferfonicni, 2 hielten unb einem Studdjcu :43uner 
5 SÜIiuiitcn lam] in einer ^^fannc braun, fdjiiTtct Das 5^tt gut ai\ unb 
giebt öanu aiieg in bie itaffcrole gu der biauuen Sauce, rül^rt bcibe^ 
gut burcft mit % 2\ttx (1 Sd^.) SBeifettJcin unb läßt biefe (^runbfaucc 
nod^ 2— B <Stunben langfam toeiter lochen« ^ag |yett, n)eld^e]» fic^ 
todl^renb ber Seit oben bilbet, u>irb mit einem S3led^lbffel belftutfam ab« 
gef^i^pft unb bie gansc ^ance, menn fie fertig ift, burd| ein ^aarfteb 
getrieben. Sollte fie ütoa& gu ^eU fein, fu fclrbt man fie mit gebrann« 
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fem 3ucfer uni> uerwcnbet ftc mdf 33elic6eu mit lülabeira abgefc^medt 
^QÜb^topf la tortue, ^Rabetrafauce, (^f^mpianon^, ^tüffclfauce u. f. tu. 

^ftftiger toixh bte ©runbfauce, toenn man 125 tof^, in 
fletne SBürfet QtS^niümt^ KalBffdfdft nnb eht. fUtne^ ^t&d oetvürfelten 
€4infen mit ben t)or^tn angegebenen Jhduiem nnb ^etofti^en fit 
125 ®r. »tttter gnt bnrdSböinDft. 3n»ei6cr(Soung wirb bog 3Wc6l 
öc^ebeu, jobalb ba» ^'Ui\d} gclüliäj ift, menn bie(cö ebenfaUg gelb ift, 
gtef?t man foglctd^ tod^cnbe Jleijd^brü^e buvan. brauner (S^ouliö 
läßt man aUe^ braun werben, röftet bas^ Mcijl öauu ebeufaU)^ jo 
lange mit, bi^ es^ auc§ braun ift, füflt ^Icifc^brül^c I)m3U unb lägt 
aUeS minbeftens 1 <3tunbe {od^en, ei^e t& burd^ ein ^teb getiielben n»itb. 
^it (Sonlid mnft fe^r bidC {ein, meil fte beim (Skbranc^ becbftnnt tnirb. 

125* äBeiffe IBiiiteyfiime. 1 (^6l5ffel feine» !KRel^( toirb 
mit 90 (5 ßot) frt?d)cr »uttet Mt nnterefnanber gerührt, mit 
lUiui^fatnui), 3ül^ uui> iDciüg lücijicm 5>fcffi;i' aciiJür3t, bann mit un= 
gcfäl^r 12 ^^löffcln faller ?v(eij£^brül)e auf bcm Jveuer fo lange fle= 
riil^rt, bi^ fic^ eine biete, 5arte Sauce bilbet; fod^en barf fie nid)t. 
SBirb bieje Sauce ju IBIumenfo^l ober Spargeln gegeben, fo bleibt 
Pfeffer unb ^u^fate tota, unb man nimmt bte ^älfte tion bem SBaffer 
baan, mmn ha» ®emftfe getod^i toorben ift, unb ^ie^t fie mit 2 @i< 
gelb ab. 3n ^patgelfance mitb ettooS Sttronenfaft gebrü(!t. 

126. ^BnHttiiauee ^Slnmenfof^l ober <Zpav(^cln. 

man nU)it 3 ß5ffe[ ^JJkl)! in 60 &v. (4 m) äeröaiigener JButter gut 
burcf), füHt nad^ unb nac^ mit iölumeufal)!» ober Söargelmaffer auf, 
fod^t bic 3auce unter fortmaf)renbem Stühren mit Saig unb 2)ius^fate 
abge[d)mecft auf, unb sie^t fie bann mit 2— B (ftqelb ab. SBer e^ 
liebt, fann einige tropfen (^fig unb eine $nfe 3udter baju geben. 

127. 9iiith^Utn^mtt* 3n einem 8tft<f S^utter »erben 3»ei 
Kffcl SJlel^I l^ett geröftct, fein gefd^nittene Swiebeln barin gebämbft, mit 
^Jleifd^brü^e abgelöfd^t unb t>errilbrt. 3>a3U »trb ein tocntd (ifftg, ber ja 
nidit iiorjcftmecfen barf, bei SiuDcUcu lucgen gauj luenig Salj, ^4>f^fter, 
^Ju:3fate unb cim^ gemiegte ^^eterfiüe gegeben; man lä^t alit^ ^nfam* 
men 74 Stunbc foc^cn. (S^e bie Sauce angerid^tet mirb, tommeu 60 
(4 Sot) fein gewiegte Sarbetten bagu; mit ben Sarbetfcn barf fie ntc^t 
mel^r fod^en, meti fie fonft einen t^ranigen (^fd^mact betommt. 

12& |leritig#f<mee toirb ebenfo bereitet, nur toirb bad Wlt^ 
choaS bnnfier ger&ftet. 

129. Saitee Mtt ^auetamp^et. 2 ipänbe n0K.®auerampfer 
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tt3afdf)t man, ^acft iün i}voh, röftet hierauf einen {(einen iiüci)loffcf 
Mctji in 45 @r. (3 Xiot) iöutter gelb, bäntpft ben gc^acftcn 8auet* 
ampfer barin, unb tftut ßi^cr (1 3c^.) guten famen Slalom, ein 
wenig grleifd^l&dl^e^ @al§ unb 9ßtt9iatnn|.baran. 

ISO« 3^i^dfM^^ 0^0^^ .^onbuoll Sni^iM fd^netbet 
iwdn Hein, röftet einen Slocftlöffel aJleftI Bronn in einem guten @türf 

IMiitcr unb biiinpü Die t]cKljuittcucn ^^i^^i^'&cln fo iaiii^c barin, bt§ ftc 
iDcirf), aber ja lüdjt braun mcrbcu. .*picrauf gicfU man gute ^-kijä)* 
brütic baran unb tbut ein Lorbeerblatt, einige ^itroncn^fbcibcit , ik= 
jtoBene ^Jielfen unb iDlusfütuuB bagu. *5olI bie Sauce pifant jeiu, 
fo fontmt nod^ me^r 3i^onen|aft baran, foU fte aber fü^ merben^ {o 
mit)) ein 8tüdf4en ^uifer hapi gekannt; fie tft auf beibe Birten gut 
Statt beS 3ittonenfafted !ann ond^ ^(tg genommen merben. 

131. 3^fdpelfattee anbete iMrt« 3n einer Weinen ftofferotc 
uicrbcu idunlicft gcfd)nittcne B^^^icbcln in föftlg t]cDdiuprt, bi§ fic trocfcn 
unb meid) ftnb. ®äl)vcnb bcr S^h wirb in einer ^l^fannc '9lef)I in 
iButter braun flcröftet, mit Js-Icifrfibrflbc öerrül^rt, an bic cin^icbämpften 
3nncbe(n gegoffen, unb beibeß äufamnien oufgefodjt. 2)ie 3aucc 
fdtimecft mon mit 6a[a, $feffer^ 'JQ^u^fate, einet ä)Ufferfpt^e 3ucfet 
unb menn nötig, noc^ mit etmad @ffig ab. 

132. SBeiffe ßo^ernfaitee* 3n einem Stütf Butter b&mpft 
man fein geWnittene ^micbcln, riil}rt batein 2 ©felöffel ÜJJleftl, löfc^t 
biefeS, tt»cnn c^> gut burdjgcbampft, mit gleifc^brüfte ab, läfet bic 
Sauce Stunbe auffocben, fcömecEt fic mit Saig, Pfeffer, !30k8!atc 
ab, nnb gtebt beim '?(iirid)tcn einen ©felöffel öoU .S^apern !}ine{n. 

133. ^eterfilieiifauce* 3m grü^Ung, luenn bie '4>ctcrfilic 
jung unb gart ift, bcxcitü man biefe Sauce: eine ."paubDoK mirb fein 
ge^adt, 30 ®u (2 m) »utter l^etg gemad^t, eine äHifdftung ©emmeU 
unb feines fßtt^l batin getbftet, bie $eterfilie gebämpft, mit Sfleifd^btül^e 
unb SBtatenfnS abgeU>f ci)t, unb mit Sittonenfaft unb Win^tatt abge jc^medtt. 

134. ^etctfiitettfattee mit S^^^^^* ,^>anböoü ^.^ctcr^ 
filie mirb mit ein mcniii ^itronenfd^ale unb bem 9Jlarf Don 1 ^itii^ne 
fein geftarft, 1 f (einer .Vtod)I5ffe( 'Mc\)[ in Hi) (sH-. (2 2ot) iöutter ge* 
röftet, baö &d)üdu barin gebämpft, 1 Sd)i)pf(öffel gute 5^cifc^brü^c 
nebft ettooS DJIuäf atblüte unb für 6 $f. tapem bogu getfjan, nod) 
Vi Stunbe gefod^t unb mit 2 (Stbottetn abgc9ogen» ^iefe Sauce ift 
beim 9HnbfIeifd^ unb bei übtig gebliebenem Geflügel gebtoud^ 

136. Crnffmtce« Sein gefd^nittene utib 2 (Sgiaffet 
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3JUW Jücrben in ii^uttcr gut öct>ampft uub mit glcifd&brü^c abflclöjcftt. 
T)am läftt man bic Sauce mit einem ©lägrficn SöciBiuein, Sal^, 
Pfeffer uttt> ^U^mtait ^j^ ©tunbe tod^tn, Qitbt bann 8enf, nac^ <^c» 
fdftmacC ^d^ntttlaud^ ober geiotegte ^eterftlte tmaxL 

136. Steerrettid itt ^Ietfi^lini|^e ober 9mi^. 1 
löffet ^eftl unb ein flcinc^ Stüdt ^öutter njirb mit ttmi faltcr Ulcifc^s 
brü^e (\ia\t ^crül^rt, bann mit focftcnbcr ^-[ciüljbrüCjc c\dod)i \mb tjc« 
\(\hcn. Xann giebt man i öB^üffct o^^Ü^B^i^c^ 2Bcrfiuel)(, -i (5'fe[0ffe( 
flcciebencn ÜJleerrettig unb, wenn man wiü, aud) ein 3tücfd)en 3wrfcr 
bagu unb lägt eg nod^ einmal aufCoc^en. ^iatt mit gicifcftbrüftc fann 
ber ^eerrettig an^ mit ^lRi£d^ unb ettoad 3^^^ i^nb @a(3 gef oc^t n)etben. 

137. Sitrfetifoitee^ <S6Iöffel SRe^I »itb in einem 6iüd^ 
d^en SBtttter ^eüfletb geröftct unb mit glcifd^brü^c abgelöst, «hierauf 
fc^neit)ct nuin 3 — 4 f leine (^ifiggurfen in bünne Scfteibd^en, lägt 
einmal mit auffocftcn unb gic^t bic 3auce bei bem 2lnricl^ten mit 
3 Eigelb unb 2 G^Blöffein ^^ahm al\ 

138« &utten\ance anbete MvU 4 (Suiten fc^ält man, 
f^netbct fie, wenn baS Matt entfernt ift, gemürfelt, falgt fie ein wenig 
ein unb lägt fie Vi ^^tunbe ftel^em 1 tod^lBffel mtS^ röftet man 
in 30 (Sr. (2 Bot) SBuiter gelb, bftmpft 1 2:^eel$ffe( fein gefd^iüene 
3toiebeIn unb bie nid^ andgebrüdften (Sutten bann, t^ut 8 (^glöffel 
(5f|iil, 3d)i)bflöffel ??Icifc^brü^e, 1 ©felöffel 3u8, ettoag (Bäk unb 
Pfeffer bagu intb (äBt c§ fod()cn. ^I)iefe ©aiicc tft übriggebliebenem 
.^ammcfgs, Miüi)!c.i)iatcn ober anberem f^-Icifd^werf gut; ba^5 (Vicifd) 
miif5 5ciid)ntttcu unb barin aufgcfoc^t werben, ^pat man feine \xi\d)t 
(SJurfen, (o (önnen aud^ ftntt bcrjelben in bünne ^c^eibd^en gefc^ntttene 
^fftggnrlen unb ftatt be^ (^ffig^ ettoaS SSI^etn genommen toerben* 

139. 9antt k Ia Reine (a la Sidn). (^ne ßaubboH ge«* 
bu^te ^eterfiltenmur^eln, ein paav 3^tebe(n nnb einige ^edtfc^nitten 
foc^t man mit fein gewiegtem t^ki^dti üon ©eftügel, guter Jlcifd^brül^e 
imb 30 ^x, (2 ^Dt) iöutter Wcidö, m\d)i H 3arbeüen, ftoBt fie mit 
15 ^x, (1 :^ot) iöutter fein, treibt aüee burrf) ein Sieb, läfet c£i miebcr 
forfjen, sie^t bie Sauce furg bor bem i^lnridjten mit 2 (Snbüttern ab 
unb brftcft bcn Saft an? einer falben Sit^one baran. Jßafteten 
unb Geflügel {(^mecft btefe «Sauce fel^r gut. 

140. O^migefmtee fnilftem OeffilgeL 3n 60 

(4 fiot) S3utter röftet man 2 ^o(^Iöffe( ÜRe^l braun, bdmbft 1 großen 
^öffel fein gefc^nittene 3ö>ieMn barin, t^ut 1 Schöpflöffel gute Jlcifc^* 
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brülle unb 2 (i'Blönel C^'i'fifl Mxan, 30 (^r. (2 iiot) magern Sd^infcn, 
einige dldUn unl) eine J)Uuöc üon fc^ttjarscm S?rot baau. SBcnn btc 
@auce ftarf n^^od^t l^at, |)teßt man fte burd) ein ^aarfieb. ^ie ^d^ole 
toott einer Orange, an ber nid^tä SBeifeeg fein barf, wirb 311 «einen 
Steredfen geMnitten, im SBoffer fyilb toetd^ geMt/ mit bem ^ft ber 
Orange unb bem @aft bon einet (alben Sitrone boin getl^an, mit ein 
flein »enig Cayennepfeffer «nb ©alg gctoürst unb Vi @itt«be gefoc^t. 

141. tltifterttfattee« 2 ^eterniicumnracln, 1 gelbe ^Hübc, 
1 ^i^t'^^bcl lücrbeii in (Scheiben gefd)niticn unb in 60 Or. (4 2oi) Jöiitier 
gcbämpft, 2 ©Blöffel SJle^l baranf geftreut nnb bicS ebenfalls 10 
Tiuten gebämpft; bann nimmt man ein iiorbeerblatt, 3ittonenjd)ülc 
nnb 4 (^emörgnelfen b<^u, giegt gute f^Ceifc^brü^e unb ben 6aft einer 
3ttrone batan, läjst bte ©auce eine ©tnnbe (od^en unb tiregt fie burd^ 
ein @ieb. 24 SUtftem n»erbcn au9 t^ren ^d^alen genommen, bie ab* 
gefd^niftenen »dtte nnb boS SBaffer m9 ben @d^alen mit V4 2iter 
tüciBem lli'eiii ciuiijcmal auttictüc^t unb an bic 3autc ^cjcijüttet. 2)ie 
^tuireni idci Den ba^u getl)an unb bis an baS S^oc^en gebracht, bann 
mit 'jriUöfatnuB geiunr^t nnb ntit 4 C^ibottern abgezogen. — Cfinfadier 
ift c?>, wenn man eine fteUe Jöutterfaucc mit einigen fein gewiegten 
<Sarbetten nnb 3ttronenfaft todftt, burd^ ein 6teb ftreid^t unb auf bie 
angegebene äBeife bie Slnftem baau tl^nt unb mit 3 (^gelb a^iel^t. 

142. Xontoieiifimee (^atabie»* ober SiebesapfelfO* 
fc^neibet 12 fe^r reife Tomaten entzwei, bamit ber ®ame mit ben 
Wäffrigen Jcilcii auügcDiuctt lucrbcu fann. 3^te votcu, [Uijdjigen ^etle 
fommen in eine Mafferole unb werben mit 30 @r. (2 got) Sntteu, 
6 4>feffcrfi)rncrn, einigen Sd^alütten^wiebeln nngcfnbr 1 3tnnbc ge- 
biimpft unb burd) ein 3ieb getrieben, dinn röftct mau 1 (Eßlöffel 
JiDte^i in einem 8tü(fc^en ^Butter gelb, rül^rt bie 8auce baran, bie 
nBtige gute Sletfd^brül^e baau unb läßt eS Vs ©tnnbe fod^n. S^or bem 
^nri^ten mirb Sttronenfaft nnb 3tt3 ba)u getl^an. 

143. 9iüntt ^ontn^t. ein ©efdliirr tftut man ein 3türf 
SButter, bünftet bartn 1 Müdiibnel iKchl, 1 (iniöffel 6ffig, 1 ganjc 
3wiebel unb ein fleineö BiM ®d^infen, rü^rt bieS mit faUer f^lcifcb^ 
brii^e glatt, füllt bann mit fiebcnber 5?Ic{fd]bn'tfic auf, fe^t eö über 
baS 5cucr, rübrt cs^ bcftänbig, bi^ bie 3aucc bicf genug ift, preßt 
fte burd^ ein 3ieb unb tbut Dor bem ^nrtd^ten ettoad Kein gefd^nittenen 
©d^nittlaud^ ober $eterftKe baran. 

144. SeOeriefuttee« Wian pus^i 2—3 grobe ©eUerieninraeln, 
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fiebct folc^e gang in Satsiüajjer, ^iadi ftc mit einer ^panböoH javter 
(ScUcncblättcr , röftct einen f leinen Äo(^löffel Mti)i gelblich in einem 
@tftff4en SBtttter, bäin))ft boi» ®e^ac(te too^l barm, t^ut gute 8fUt{(^ 
biül^^ €kt(9, SRuStotimB unb ein toeiiig $feffier baran« SBenti bie 
@aiice eine 3(tt lang gefod^t ^at, treibt man fie burd^ ein 6ieb unb 
legt baS ba^u beftimmte f^Ieifd^ barein. 

145. ^ecftamelp fl^it^tttfauec (Sauce ä la Cieme). 1—2 gc* 
Wnittene 3tt»ieiH [n Liiimpft man mit 125 @r. ( ^j^U) sSc^inten, 1 iiorbeers 
blatt, 10—12 il>fetter£örnern, ein toenig 9Jlu^fatbIüte gufammen in 60 C^r. 
(4 <>ot) Söutter tDcid^, rü^rt 2 ftarfc tocftlöffel feine» iOle^l mit % 

<1 @4o))pen) \a,im dta^m ba§tt, Idftt ed anf bemgfener nnter beftänbigem 
M^enCo^en, gtegt, fobalb ed bi(f p merben anfftngt^ ^U2iitt (% 
gute ^leifd^brü^e bap, lägt e9 Mi^ p einer nid^t su bitten (Sance fod^en, 
giefet alle» burd^ ein öaarfieb, falgt fie unb giebt fie %u gebämpften 
jungen ^ü^nern, italböfi'icmibcaii unb Qcfpicftcn Malb^rippen. 

146. feilte ^ÜUterfattce (Sauce atix fines lierbes). 125 C^x, 
CU ^) rö^en 3c^infen, 14 — 16 Sc^alottcnsmicbcln, ein fleine^ 3tücfs 
dien Don einem Lorbeerblatt, einige gange $fefferförner, ein @tü(t bon 
einer gelben Mf>t unb bon einer ©elleriemnrael b&mtjft man ^u^mmn 
in 60 ®r. (4 i^ot) Mer meid», nimmt 2 Stod^löffel SRel^l bo^n, bdmpft 
bie» and^ nod^ ein »enig mit unb ffillt e8 mit guter ^lü^Mf)t auf, 
läfet e8 Stunbcn langsam Oon ber Seite foc^en, nimmt baS g^tt ab, 
läßt aöeö buid} ein .Ouantcb laufen, ninniu Dann 1 X^eetöffel fein ge« 
^arfte» Slörbelfraut, ebcniouiet 3aucran!tner, *i?etcrf!(ie unb (^^bragon, 
faljt bic Sauce unb rü^rt bic Mräuter, el)e mau fie auridjtet, iu bie 
foc^enb htm Sauce» 2)iefelbe »itb gu Jungem jaftmem Geflügel gegeben. 

147« fBeamtt ®Mer (Sauce b^arnaise). Qüx 4 $erfonen 
nimmt man eine l^lbe fein gemiegte S>f^khd, Iftgt fie in einer ftaffe« 
role mit etttmd (Sfftg 'etnbdm^fen, o^ne bag fie i()re ^eQe Sorbe uer« 
liert, unb bonn falt merben. 3>nnn giebt man 2 Eigelb, 60 @r. 
(4 2ot) 33utter, 2 ®BtÖff«^i ö'UM^)^*^-^^^)^^ «wb ctn?a§ Safj an bie er* 
falteten :'^micbe(u unD fd^fftgt bicfe 3ancc in einem 2öa[|er[mb mit einer 
fleineu Sc^uecrute ab, bi^ fie biet rnivD, nimmt fie Dorn Jcucr, Oer* 
mtfc^t fie mit ttmi fein gemiegter ^eterfilie unb giebt flc §u Bccf» 
fteafö, 9Hnb8rip))enftftdt ober i^ammelfotelette^ p Zi^^, meld^ed alle» 
Dörfer bereitet fein mu% mil bie ^uct, mm [tt fertig ift^ fofort 
aufgetragen »erben mug. ^ie @auce »irb suerft auf bie Sßlatte ge» 
goffen unb bie i^leifc^ftüdte barauf gelegt. 
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148. C^cfal^cttc hvcb^)ancc* ""Man ficbct 25 Mrebfc, nimmt 
bie 8c^a)üugc bauüii, ftoßt btc 3(^a(cn, au8 loclc^cu bie ©alle entfernt 
tDurbe, mit 30 (Sr. (2 2ot) »uttcr fein, bämpft fie in 60 @r. (4 ßot) 
Butter, t^ttt 2 aerfd^nittene 9Rtl#rote bagu unb gute g^eif^vül^e 
baran* SBenn fie gefönt l^at, )>re6i man fie burd^, er^t fie l^ei^f 
tl^ut etma§ SRitStainuB baran, fc^netbet bie ^ebBfd^mAna^, au8 beneit 
bcr 'JJiaftbarm entfernt i|t, unb eine ^)anböolI üernjälltc 9)lorc^c(n 
I)inciu niib ^[d)i bie 3aucc, cl)e fie über bie Speife ongerid^tet ioirb^ 
mit 4 (J'ibottern nb. otatt bcr '^)?tIcf)brotc Umxax a«c^ 2 ©feloffel 
3Jie^l über bie Sdjalen geftreut unb mitgcbäinpft lucibcu. 2)iefe 3auce 
fann aud^ su ben unter ben ©emüfen befc^riebenen ^ebgfd^nitten, 
^ceb&ftrubeln, glöblein ober $ubbtng9 gegeben werben« 3^ fiijs^r 
^ebsjance mirb ba0 S^eaeid^nete anger ben SOilordteln in W,UH, ftatt 
in gleifc^brü^e geformt unb baS S^urc^gepregte mit 3ud(er berfügt; fie 
paßt 3U h'tften ^ubbingS, S^ampfnubeln 2c. 

149. 3<iuce x>on ^ampi^non^ (^*r^fc^tti(immen)«^ 
*iW!an nimmt luomöglid) nur bie fleinen iuci&cn l£l)ampignon0, fc^äft 
jic uub wirft iiitcr (1 Schoppen) folc^er ß^amptgnong in faltet 
SBaffcr, bag mit cttüa§ Bali unb 3itron«ttfoft ober ©ffig öermifc^t ift^ 
bomtt fie tpetg bleiben; bann mafd^t man fte rein, tl^nt fie in eine 
tafferole, n)orin 60 ®r. (4 Sot) Sdniter serloffen ftnb, ftrent einen 
löffel m^f^l barüber, t^nt einen e(^5bfföffel Sleifd^brü^e, Bai^, 3Ru8« 
fotttuß nnb 3itronenJaft bagu mb läftt fte weidj fod^en. — Um %n 
iDijfcn, üb bie (S^ampignouö gut über giftig finb, n)erben fic, uad)* 
bcm fie gepufet finb, in ein ©efc^irr mit fiebenbcm SBaffer ^n ein paar 
ge(d)nrten ganzen ^S^^ncbcln unb Salj getrau, einmal aufgefodjt, unb 
über dlaüit fte^en gelaffen. 3inb bie 3tt>iebeln ben folgcnben 2^ag 
koeifi, unb ^aben fie fic^ nic^t berfärbt, \o finb bie (EbampignonS gut 
unb pm @ebraud^ tauglid^; ^aben fie fid^ aber fd^marj gef&rbt, fo finb 
giftige Sd^koAmme borunter, bie unter feiner Bebingung genommen 
merben bdrfen. fl)tefelbe $robe ift bei ben 891 orgeln %n mad^en. 

150. ^aucc ifon SWord^eltt* l^uu einer großen CianDuulI 
^tüid)clu lüci'beu bie Stiele lueggcfdjnittcn uub bic ^JJlordjeln mehrere* 
mal au^ lauem iliaffcr ncnmidicn nnb in 3al5,ma])cr meid) getüc^t; 
man fü^lt fie in faltem 2Öaffer ab, briutt fie fcft aug unb fc^neibet 
fie flein. ©inen ^oc^löffel ü^e^l röftet man in 30 @r. (2 ^ot) »utter 
gelb, bam)>ft 1 St^eeiöffei fein gefd^nittene ^eterftlie, 1 (leine unaei^ 
fd^nittene 3n»iebel unb bie iVlord^eln barin, giegt 1 ed^dbMel afUif4> 
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brü^e haxan, toürst mit 3a[a itnb lUiui^fatnu^ unb läftt V4 <Btunbe 
foc^ett^ nimmt bann bie 3u>i<^^( l^ranS unb mifd^t etttaS Sittonenfaft 
f^vmn. ^tefe ©cmce fann su gejalsenen $nbbtngS gegeben toerben. 

151. ^tüffet^anct. 80 ®r. (2 2oi) acuu^tc, gröbtfd^ ge« 

jdjiiittene 2iuffclu foc^t man lu Xiilei (V2 ^cl)oppen) Mein, roftet 
1 Eoc^löffel ^Jkt)I in 30 ®r. (2 got) SSutter «clb, bfttnpft 1 ©^öffel 
ffcin ßcfd^nittcncn 6^)ccf unb 1 3:()celöffel flein flefd)n!ttcnc odjalotten* 
gtuiebcln bariu lüeicf), tJjUt bie gcfoc^tcn S:rüffeln (amt bem äi^cin, 
1 (ac^d4>PffeC Sfieiic^brü^e, 8al9, Pfeffer, 1 'JJlefferfpi^e geftogene 
^ftdttn Itnb ein paax Sttronenf^etben ba^n nnb Itt^t ed V> ^tunbe 
fod^en* ^tefe @auce fann ^n ]eber SIri übrig gebliebenem ®efKlgeI, 
baS bartn oufgefod^t »trb, gegeben toerbcn. 

152. 3S)tabcirafatt0e* 3n Drummer 124 ift bie biauiie (^runb* 
^aucc gur Slnfertinimti her ^Rabctrafauce bcrciti5 angegeben. 9Jlnn föfet 
biefe ©runbfauce mit 'JJlabcira nac^ (Sefd^mact nod) V2 Siiui^c toil)en, 
unb Dernienbet fie beliebig gu Statb^fobf ^ la tortue, gu 8c^iac^tbcaten 
(Filet de boeuf) unb bergleid^en me^r. 

153* SSo^^Ifterteerf mee jit i8U^fei^ti»etii« 3n einem 
^til(f ^eiggemad^ter 93ntter r5^et man 3 bis 4 (Sgldffel geriebene» 
©c^ttjarabrot, giebt einen (SWbffet geftoftene SBarf)f)Dtberbeerctt, ettoö8 
^al%, ^4?feffcr, ein lueniq auf Bwcfer ali^^cricbcue 3itrouenjd)ü(c unb 
einige iiöffel (^^bragoncffig ba^u, fod^t bieö aUe0 mit tyleifdjlnülie 
einer bidflid^en ©ancc ein, unb tl)ut snlefet nocfi ein @Ia8 Sftotiuein barau. 

154. fRafimfattee über ißilbbratem 3n 45 (s^i. (3 £ot) 
löttiter rdßet man 1 Hod^Iöffei äRei^l braun, bärnfift 1 ($j}löffel fein 
gefd^nittene 3tDi^'^In nnb ebenfobiet fein gefd^nittenen ©petf barin 
toei^,, tl^nt Vs 2iter (1 poppen) fauren 9iaW unb Vs Schöpflöffel 
tJfletfd^brül^e, 1 SorbeerMatt, einige 3itronenfd^eiben, 1 ©filöffel Äapern, 
Pfeffer, ^klfen unb ein mmc\ 3alg ba^u. Xai übitij gebliebene 
SBilbbret ober ber ,v>ak wirb bavin aufgefüd)t unb Dor bem '2lui"ic^ten 
cttoa^ Südtv pcbrdinit unb ha^n net^an, bamit bie 8ance^arbc bcfommt. 

155. ^eterfiliettfauce ^ifd^ett^ ^0lan {odjt flein ge^acfte 
$eter{Uie mit etmoi^ geriebener äftuStatnub in V> ^i^^^ Schoppen) 
Sleifd^brü^e, rft^rt 126 4ir« ('/« ST) »ntter, 1 ^od^iöffel mtf^i nnb 
4 (Sibotier untereinanber^ gieftt bie Srleifc^brü^e (angfam baran, tl^ut 
1 ®6(öffe( Äabent ba§n nnb läfu c8 unter beftftnbigem Sifibren an* 
äiel)cn, big hk Baiia öicflid) ift. 8ie mxh befonber» §u Habeljau 
unb anbent ^eefijc^en gegeben. 
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156- #oaattbtfc^e ^auct. 125 (gu CU ^) frif^c «uttcr, 
bie in {(eine Bt&dt gef^nitten ift, 4 (Sibotter itnb 1 m^fftl feine» 
ai^el^I »erben in einer l(affero(e mit etmoft foltem SSBaffer unb 1 
(5ffe( (S9bragonefflg gut nntereinanber geor^tet^ aufi gfener gefegt, 
3U einer bicfen Sauce abgerührt, o^ne fic foc^en p laffen, unb mit 
Saig, 9JluöfatnuB unb ttjeifecm ^Jfcffcr gewürzt. 23or bcm Hnric^ten 
fann man noc^ .^ai^cnt ober fein gc()arftc ^^ctcrfilte bagu nei)mcn. 

157* ^oUänt>i\^e ^ance ^tfc^ett« 14—16 Sc^alotten^^ 
^»tebeln, 1 $eterrt(ienn)urse(, 1 Stücf Don einer gelben ^Jlübe, bed* 
gUidlen bon einer ©eOerietonr^el, 1 jgorbeerblatt, 1 ©tüdt^en Sttronen« 
fd^ale, ein »enig ftnobtand^, 16—18 $fefferi9mer nnb 4—6 (BmSac^ 
ntittn (o($t man gufammen in */> ^tter (1 @d|oppen) metgem 98etn 
meid^, läßt ei^ Dann fnit incrben, nil)rt 125 Oir. ('/^ U) frifd)c 'Butler 
mit 3— 4 Kochlöffeln ^Jle^l unb 4— 5(fi^eUi iud)ug imtcrcinanbcr, gtcfet 
bann 1 irinfglaS ©gbrnqon^ ober oubcrn fluten (^ffig, bcn gefüd)tcn 
SBein nebft 1 2iitx (2 8d)oppcu) gutei Sictfci)biü^e ha^u, Idfetei^ unter be* 
ftänbigem ^tü^ren einmal auffoc^en, falgt bie Sauce gehörig unb giebt fie 
bur4 ein f eineS^ ^orfieb. Sie n>irb p aUen Birten i»on griffen gegeben. 

15& ^oOSttbtfc^e Smiee efatfaci^e Ktt 90 ®r. (6 Bot) 
»ntter I«6t man bergc^en, rü^rt 2 ©ftlöffcl mtf^l tahc gieifd^brü^c 
nnb Y3 banoii Jifdjluuljc haxan, luio lafu nüi ^aii, ctiiuiö 3ttroncn* 
jaft unb Sd^ale ober ^JJIuSfatnuB gut foc^eu, oerrübrt B C^inclb mit 
2 (T'BröffcT frtiircm ))t<,ib!Ti, löHt fie mit ^cr raiicc unter bcitäuöigem 
ätü^vcu augiel)cn, aber uidjt mel)r fot^en, unb richtet fie an. 

159. 3^Mf<^«^ aStttter ^ecftf^en» -I>ie öutter barf 
nur bergel^en, aber nic^t ^eig merben, bamtt fie ben frifd^en (Sefc^maff 
bel^ftlt; man giebt fte bann nicgt sn fi^ma^ gefallen %n bem Jftfdie. 

160. Sanee w^tmtn hafteten« SRon nimmt 2 (S^ 

loffel iiapern, etuni^^ ^iitroncufdiale, 3 gemafc^cnc aui;HjCi]idictc Sur* 
beOen, 1 3tt>icbcl, ctmaö ^45eterfiUe miX> ^öajilifum, t)acft eS flein, bämpft 
t$ in einer .^affcvole mit 80 (Mr. (2 l^ot) ^-^utter, tfiut 1 .^todilöffel 
ä)UttfcheU ober ^eifimetil barau, füllt cd mit iJletfc^brü^e unb ein 
wenig ©ffig auf unb lüBt bie Sauce foc^cn. 

16L 9mce SRa^titiiiife« ^ie ^auptbebingung p einet 
guten SRa^onnaifefauce ift ec^ted Olibenftl, and^ mui bie 8ance auf 

ober an einem fe^r fügten Ort angerftl^rt merben. gemer ift mffi 
5u l^cad)tcn, ba^ menn nuut fic meif; nnb nl^itt erl)alten luill, baö £i 
im 'Anfang nur tropfeuu)ci(c mit ben (^icrn öcrrü^rt werben barf* 
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ÜKan nimmt eine fleincrc gejc^wciftc ^d^üffel, fcftlägt 2—3 ©igclb 
ol^tte (SiiDtig hinein mh rft^rt fte mit tim» Bidh fie hid totx» 
bot, gieM bann nniet forhoftl^renbcm ftoviem SRül^ten b<^ Öl tro))fen» 
tt>dfe l^tneht nnb giebt erft etoas me^r (>l anf einmal nad^, toenn 

bic Sauce auöcfauijcn t)at biet lücrben. ^Vi Diejcr Söeifc fä^rt man 
fort, big ein fd^n)oci^eö 2?iertd(tter (V2 Sc^opiJ.) öl üerrü^rt i[t, ucr* 
bünnt bann btc bic! geworbene Sauce mit tuitom (J-jftii nnb ctma? SSnffcr, 
bamit fic nic^t {d^arf wirb, läßt fie aber \o hid, baß jic nic^t öer* 
Iftuft, fonbern immer ftel^en bleibt. — SSitt man bie 6auce m^tn i^ret 
84tt)erkierbattli4fett ehoaS »eniger fett mad^en nnb an bem £)l \pattni 
fo berrül^rt man eine bitte, talte nnb nngefal^ene i^ntterfance mit bet 
fertigen 9Rat)onnaifeJauce nnb fteCft fle öot bcm 5(niri«^ten eine 6tunbe 
in^ obci in ben .^cUer. 2oUlc üci iiuiimcr SlUtteiung ttie Sauce 
gerinnen, fo muf^ fie in einer fnjdjeu falten ^d^üffel mit ctwaS @||ig 
trot)fenö)eife aufs5 neue angcdil^rt werben. 

162. Eolte ilaliemfi^e ^auce. Sauerampfer ^eterfilte, 
(S^bragonblätter, bon jjebem eine ^anbDoU, bie ^ftlfte foüiel ^(i)nitt^ 
Im^, $im^emel[, 3—4 tein gekoafd|ene unb anSgegr&tete @arbetten^ 
4—5 fleine ©ffiggurten nnb 2 ©d^alottengmiebeln toerben fe^r fein 
ge^acft, in einem SMörfer geftoften, mit 6 ^art gefocftten ©ibottem bitrd^ 
ein Sieb getrieben, bann mit 2 (^fjlöffeln feinem i^i uni) ebcuiüüiel 
frangöfifcftem Senf glatt gerührt, mit gutem ©jfig öerbünnt unb mit 
©al0 unb äucfcr gemürgt. 

163. mite ttalienifc^c ^ouee attbeve ttrt. 2 Löffel 
Me^l werben mit iiffig unb SBaffer angemad^t, au einem bidten ^rei 
getod^t, bann bom gfener gefteOt. 9^nn toirb @ala, Mfen, Pfeffer/ 
2 Söffel geftogenet 3>tcler, 1 S&ffel guter @enf , 4 ijartgefottene nnb 
verriebene ©ibottcr nnb giemlic^ uiele fein gefc^nittene ©d^alotten, gu* 
Ic§t aber 1 fiöffel "DJkbctraWein baran gcrüijii; biefe Sauce fauu mau 
mehrere 5ßocf)cn in ©(eifern aufbewahren. 

164. «ttglifc^e «aitce m ^«ftetett. 1 mm mmux 
(Senf, bcr Saft öon 1 3itroUe, 1 (^Ia8 Portwein, 1 (^laö 3ol)auni0s 
beer^^elee unb etwa§ (^at)enne>$feffer merben !alt unteteinanber gerührt. 

165. SUUt eritffmtce (3Roftrid^{ance). tD^oftrid^ ^ei^t man 
ben @enf, meldten man and @enf nnb eingeMtem Sßeinmoft bereitet. 
2 ©Blöffel biefcS ©enfeg rüf)rt man mit ^alb gieifcfibrüf)c, ftalb @8* 
bragoneffig an, giebt bnrcin ben Saft öon 1 Qitrone, cuua» ^cbräunteu 
3ucfcr unb 3 fein ge^äcCelte ^artc i^^ottcr. 
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166. <Sattce ^emoulabe* 3unge ^^^etcrftltem unb (^iDiagon« 
blätter, 4 Sd^atottcn^mtcbcln, wcniö ©(jmttlauc^, etroaS Sauerampfer, 
4 ai^gegt&tete ©arbelUtt, 6 lovte S)otter^ koirb iebd» nacb feinet $trt fein 
ge^ftdtelt itttb botitt pfammeit in eine $otseIIan{^ft|Tel üttfym, ha%u noc^ 
grob gefd^mttene ^abent^ et»a8 gebräunter S^^er, @a(s, Pfeffer, ple^t 
©ffig unb Öl (üon feiner Sorte), unb gmar in ber 3Jkngc unb 9Jlifc^ung, 
loie c8 ber Söo^Igefcömacf crforbcrt. iDiefe falte 3aucc gieM man 
tjorguggtoeife bei ^iDcitem ivnUiftücf, 511 falten ©ejlügcis unb gijctjipeijeii. 

167* OtemoiUo^efauce einfacher iCrt* S^erttge OJlaQon:: 
naifefauce mirb mit etwag ©jftg unb Sßaffer öcrbünnt, bann rül^rt 
man ettooi» ©enf, gemiegie $eterfUie unb ©d^nittlau^ hinein, unb 
giebt fie %u 9^fd^en ober Mim Straten. 

168* fthite 4perittg^faitee* 2 gereinigte unb bdOtg on^ 
gegrätete .geringe ttjerben mit einem nuftgroften Stücfc^en S3utter fein 
gcftoBcn. 8 f)arte Dotter, bie fein geWrfcIt finb, merben gu bem 
geftof^encn )\'i)d) in eine iJ>ai5eUauicl)üf)cl genommen, mit Bitroncnfaft, 
SQi^einejjig unb CI gut tierrü^rt unb mit 3amaifapfeffec gewürgt, ^ieje 
Sauce fann au allen :!Öraten gegeben merben. 

169. $MU $erttt0^f ouee anbete UtU 2 geringe loerben 
geptt^t, bie IDlild^en babon beifetie getl^an unb bie geringe au gan§ 
fleinen Siüdci^en gefd^nitten. darauf ftebet man 4 (Sier ^art, nimmt 
ba8 (Selbe l^erau^, t^ut bie 4>ering8milc^en , 1 ©felöffel Hein geftacftc 
^PeterftUe, ebenfoöicl gel^acfte kapern unb etii lueiiit] ^^^fcffer bap, gerbrücft 
bieS ttjo^l untereinanber, ö^ebt 4: ©ßlöffel $rot)cnceiöl unb jo üiel (^Wu} 
haxm, baö eö mie eine bicfe Sauce ift, rül^rt bie flein gcfc^nittenen ^c* 
Tinge leicht barnnter, unb richtet fie an. ^ieje Sauce tft gu atten 23raten, 
3tt gridiertem (auf bem 9fioft gebratenem) grleifd^ unb i^ePgel tangltd^. 

170. 90* SaloMfaitee« ^an reibt eine ©tange HUleerrettig 
red^t fein, nimmt ba^ auf 3«tfer abgeriebene @elbe öon 2 (üBcn 
Orangen, unb 3—4 ^ubor gefc^ätte unb geriebene 2(t)fcl bap, brüdft ben 
Saft ber bctl^en Orantjeu l)ineiu, nerbünnt cß mit ein luenig (5gbragon= 
cfftg, tfiut norf) 125 (^r. (V4 ^) gejtoöcnen 3wdter bagu, menat aliox^ 
gut burc^einunber, unb giebt bie Sauce gu gebratenem ga^mcm Geflügel. 

171. Saite @^icrfattee* (Tier nad^ S3ebürfniS merben ^art 
gefod^t. Sßenn fie falt finb, Berbrü(ft man baS i^elbe bei» @ie§ mit 
einer ®aM, ha^ SBeige mirb nid^t an fein gemiegt, l^ernad^ mengt 
man beibei» mit ©d^nittland^ unb Suis untereinanber unb mad^t eS 
mit Cfjfig unb fci an. 
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ttnIeUung ^ur Sc^anWung k§ %ki]^t^ uitb 
Bttlicrettung ki traten imb Stagoutö. 



'"Kopf 
backen 



Kamm 
■falsstiiek 



Fehlrippe wipopn. 
i^t^gedecktsX stuck 

(Laffen) 




Roasiheef,Hochriid(en, 
HiiH/sttUek, dünnte r 



\iPariser 
stück) 
Oder 



W Bug \ n^r'^^^^\Maus 
iiinnen Brust) V / ^ / m;??/? ) X 



Stuck /^■xl, 
Tafeis hjckh 

Oberschalei^ 

IS ^ 

schminzsfüc 

{Wadengrvbe)j 



Je 



i ^1 
J '^1 




^lUgcmctned über Oc^fen^ unb fHinbf((tf(^. 

(Eilige iiennlnig imö ^öenennuug ber 2:cile, ttiie fic bcv Stücke 
gufomtneit, wirb nic^t überflü(ftg fein, ^vcva ^intern SJicrtel wirb ge« 
red^itet: ba9 ©d^uoeif« ober ©d^toanaftücf, unb biefem entgegenfefet, 
iitner^ol^ bei^ @d^n{e(8, bte Oberfd^aU ober Sßug; gtt»ifd^ett biefett 
betben gtcifc^ftücfcit, bic awfonti«cn, wie bei aUcit öterfüftigcn Xiercit, 
dw^ uicr beftct)cn, (icgt ^ic i^rof^c JJuntiof)rc, öie 

oben iit ber ^^-^fanuc beö ^üctenbcine iul)i uub unten mit Dem H'nie= 
gclenfe in löcrbinbuua ftcdt: unten am 3d)en!el fol^it t)ae> i^cin, mit 
bei ebenfalls ^larl emijaltenbeu ^JUtaitiö^re, unb fofoit bei S^tÖ* ^i^^ 
sarrret, i»o4»ik9. 2i.«ttfL 5 
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Mcfgrat innen ftel|t ber iBenben^raten (ober Stf^lad^ihxattn, 
gftlet), an tt>e(d^em fid^ unten bfe Letten befinben. 

3um llül•^cl■cn iMcrtcl gcl)uii Dae IJlippcnftürf, ba£> .siamm* 
fiüd, ^>aU, Mopf uuö SitTtge. Unten on bic Seiten rcif]t ftc^ 
bcr '^ntftfcni, iweld^cr gum Ici(, luic baö 3^i^ifrf)cnrippettftücf, 
t)on Dem ^ug (S3orberfc^legel) gebedtt mixh, unb enbUc^ Wie|t ber 
gttg ba^ Dorbere ä^tertel. 

04fenf[eif(^ ober dlinbftetfd^ ^um l^od^en ober ^nm traten foIC 
enttoeber auf ^0 gut gelagert fem ober ebenfolang tn einem föl^Cen 
Inftigen Siannt ouföc^ängt »erben. S5on ^nt eingerichteten 9Jlefegcrn 
cil)ält man Dag S^ci^rfl f^ioii in abgclagciicm 3wftöttb, uad]ticm ci> 
bort Jd^on einige Xage im ©ie^fclkr l)inii, bafe mau C6 bfoit 
brauchen faun, c§ ift biefe neue ameiifanijdjc be§ ^tuf^ängen^ int 
©i^feller ber jtiagerung be8 J^cif^c^ öttf ©iS t>ct mcitcm Dorsugie^en^ 
ba Srletfc^, welches auf bem @iS gelegen, ber gleifc^bni^e leicht einen 
(^t\i^mad gtebt, toeld^er übrigenl» beim 8raten fic^ berliert* 

^(eifd^ t>on einem jungen S;ier ift an ber lebl^aften roten gfarbc 
unb an bem gelbsroeifeltcftcn Jett erfennbar, Jleijc^ öon aften Spieren 
i)at eine buiifle Sarbe unb bimfciijeliicö (jdt. ^tK> Ji^M^^) ^^tiiB tior 
bcr Jöcicituuf] gut gcflopft merben. 2)cn kften unb laftigfteii (^e* 
fc^madt hat bag am 3pic6 gebratene Sleifc^. SQ3o bic (^tnriditung be^ 
JÖratfpiefeeS fehlt, tann auch ini 23ratofen ein guter, fchmacf^aftcr i^ratcn 
berettet koerben, mobei fich mehr ^rateniud ergiebt atö beim <Bpitf^ 
braten. 3u einem guten 93raten foH baS ©chMttier jnng fein, benn 
alte 2:iere bleiben h<trt unb fafttoS, baS ^k\\äj foE fo lang toxt 
möglich ablagern, nottlrltdi ol^nc ^^äuIntS unb üfßt ^yliegen. — 3it 
3pieBbiaicu i]ai man l)ängcnbc uiib lict^ciiC'C 33orricf)lungcn mit 
ober o(}nc lUinuerf. Söcnn bcr 3picHbratcn richtig aiifgcftccft uui> 
iüenn nötig mit fleinen h>^^3crnen Spellen in bcr ridjtigcn l^igc am 
»£pieB befefttgt ift, ntüffen bie Pohlen oorher gut in 23ranb fein unb 
bann nach beiben Seiten etiool^ auSeinanber gerüdCt merben, bamit bie 
$ite bon oDen Seiten eine gleid^mftgige ift 6obaIb ber S3raten %vLm 
^uer (ommt, mirb er mit serlajfener S3utter ober S3ratenfett begoffen, 
im %nu\m] öfter «fe fpätcr. 9'lachbcm bolJ erfte ?^ett gut eingebrungcn 
ift, nnib i!cr anfange ungcfalgene Jöraicn mit 2ai^ bcftreut, boch nicht 
p ftarf; ba§ geuer luirb crft bann Verringert, wenn bcr i^i^raten an* 
fängt, eine fd}iUtc ^^ai'be gu betommen. geineö (Geflügel ummictclt 
mau mit $apier, ha& mit Butter beftrtchen mirb, um baS fchneUe 
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23raiuuüciDcu 511 i>cil)inbcrn. Über biu e^cnu]icin bc8 Söratcng fann 
mir bic llbiing bcr Üödjin cntfrfieiben, unb mau muß Jo einzurichten 
•fuct)en, baf) bcr 'traten gcrabe gur SOk^I^cit fertig ift, bamit er uon 
feinem Saft imb feiner Sc^marf^aftigfett ntc^t^ öcriicrt. (Sin Cd^fcn* 
(»raten t>on 3 ^lo (6 U) mixb 2—2% <^tunben draiu^en, 1 (S^anS 

S3eim OfenBraten foU bet Straten erft etngefe^t iverben, mtxm 

ber Ofen ßtit fjeiB ilt, aud^ muß gleiche ^xi^c erhalten werben, big 
bcr i^ratcn l}a[b fciiig ift, bann genügt ein geringere«? 5eucr. Sclbft* 
ücrftänMid) niuB bcr iörateu and) liier bäufig übern offen, feinere traten 
bi§ furg öor bcm Öcrtigjein mit einem JÖutterpüpier pgeberft tocrben, 
^m 'Einfang Äbcrgiefet man alle ^öraten rei^Uc^ mit frifc^er ^Butter, 
nnb Qkfjit, mm bte Butter ftcfi bröunt, immer wteber etmad f^Ieifd^ 
brülle ober SBaffer nadft. 

^i« ©once in ber a3rat^)fanne toirb mit gleifd^brü^e aufgefoc^t, 
tüxU man fie gebunbcner, fo legt man eine obere iörotrinbe jum ä^rateu 
über bämpft einen ©^töffet '?0ltfil fnrje 3cit mit bcr einge{od)ten 
'-Bratcnjn?, lofffU fie mit ^vlcifdlbrülie ah, lä\]t bic Sauce gut bnrc^* 
(od}cn unb {eil)t ]ic burc^ ein 8ieb. ^^erbicfen bcr 8aucc fann 
auc^ etiüag ftartoffelmel^I genommen tuerbcn. 

172. O^^en^tiii^ pi fiebeti* O^fenfieifd^ mit feigem 
Saffer augefett bleibt !rftftiger; mtrb eS mit taCtem SBaffer fugefe^t 
nnb langfam gefod)t, fo berliert bog 5Ieifc§, bagcgcn »trb bie gleifd^ 
brü^e um fo beffcr. 

2)ag 5(cifcf), am beften nom (Scbmau3ftüff ober üou bcr über^ 
jmcrd^en ^ippt, nnrb gut gcClopft, geumfdjcu unb mit faltem SfSaffer 
3ugefe^t. SBenn eg gu jieöen anfängt, mirb ts> petBig abgejc^äumt, 
big eg rcc^t rein ift. hierauf falgt man eg, tftut eine gon^e 3*öi«bef, 
Don aUtn Strien SBur^eln, ^ol^l unb @nbit)ten ($lntiiie) baran, nnb Iftgt 
eg immer nnr langfam fod^n. 3ft bte ^rill^e fett, fo n>irb fie ab* 
gefc^öbft. SSuf btefe ^rt befommt man ntd^t nnr ein guteg, fd^matf« 
^afteg &lcijd), fonbcrn aud) eine gute '-^rül)e. ^a biefeg ivleifd) auf 
ben 2:ifc§ fommt, fo ift 3u bemcrfen, baB cg eine fd)oucic Ts-orbc ^at, 
nicnu eg 15 9Jlinuten lang öom geuer abgejcßt, gugcbecft in ber Jbrü^e 
liegen bleiben lamu 

173. Cd^fenf(eifc^ mit Trufte« ^er )örnfttern ift ^iegu 
bad t^affenbfte ^i&d, man ß^bet bagfelbe nnb legt eg fürs k»or bem 
$Cnrid9ten auf eine Sinnplatte, f^neibet t^on einer gerftuc^erten Od^fen« 

5* 
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giinge ijaib fingciiauiic Stücfctictt, fptcft bcn ^ruftfcni Mmit, mengt eine 
.t>anbDDU gcriebenciJ idiiuar^e^ '-^rot, etiini«? 2al5 uuö Snfirocr untere 
cinautier, überftreirfit ba«5 ;vlciuti mit scrlaffeucr 'Buffer, ftrcitt ba^ 
iBrot barübei, je^t einen ^tdd mit itoljkn barauf obei fteüt in bcu - 
Badofen utib lüit gelb »erben, Wilan giebt eine ^arbelienfouce baju. 

174. O^fenfletfci^ mit ^eterfiHeiiftfttt^elm S>a8 gieifa) 

imiD UDii einem flcijd)u]cu 3uut i]cuumiucn, lucIdieS gcflopft imb tote 
iieniöbnlicfi (]efüd)t merben nm^. ,v>ievanf fc^neibet man 2 große .s)auDe 
Doii '4>eteriilienn)uraeln in siuei ^oU lannc Stücfcfjen, t^ut 125 ®r, 
(V* ^) '-öuttev in eine tafferole, röftet einen $loct)löffet 9)le^I gelb, 
hämp^ bie gefdtmittenen SBnrgeln barin, t^ut ^Jlui»{atblüte nebft 
2 6d^ö))fldffeln Sfleifd^brü^e boran, legt V, @tunbe Dor bem Slnrtd^ten 
balS Sfleifd^ l^tnetn nnb (äfet es nod^ bann lod^en. Sollte bie @auce 
p bidf »erben, \o berbünnt ntön f?e mit T^(ei?(i^brüfte. 

SimiieifuTig. 2Iuf biefc 9(ii tümieu aud) Saucen von geiben ^iüben 
ober SeUerietvuT^eln gemad|t roerben. Set^e Stöben nimmt man 
m^, mir mit bem Unterfc^ieb, ba^ man fie au runben €^<|et5en fc^neibet, 
lein SRel^C ba)u braucht, fonbem fte nuv in Sittier bSmpft unb ^emact; 
^Ieif(|(va(|e baran gie^t. 

175. Oc^fenlbratett. 9Iu^ einem mcnigftcnS cinitic Zage ge- 
legenen, 4 ^ilo (8 f?) fd)iücieu ^>Hppenftücf ober 8bicfid]üB rocrbcn 
bic Enod)en auögelüft, büi5 J\(ciidi gut geflopft, mit ^dg eingerieben 
unb in ÜHerenfett jd)neü auf beiben (Reiten angebraten, 1 (Bpectfd^eibe 
mit 2 3>otebeln, 1 gelbe Mbt, ettoaS £att4, 2 ^Helfen, 3itronenmarf^ 
1 ^Lorbeerblatt, 1 S9rotrinbe unb einige !ßfeffer(Brner hineingelegt, einige 
^c^öpfföffel Sfeifc^brii^e baran gegoffen unb nun feft sugebecft lang? 
fam gebämpft, bic^ ci? gaus lücid) unb in etma 3 etunbcu Iirf)t6raun 
gebraten tft. ^Jhin nimmt man ba^ 5lci(d) ^eraib?, fod)t bie Sauce 
auf, feil)t fie ^lu*d), entfettet jic unb garniert beu ^öratcn mit ge* 
badenen ^arti)ffelc^eu. 

t76* D^iepütateii am 9pie^* B ^ilo (6 U) dtippenftficf, 
aus bem bie ^nod^en entfernt fmb, loerbcn, nac^bem fie ftarf geflopft 

nnb n^nuafdjen finb, umbiiuben, mit ctiuaS feinem 3a(3 eiiu^ciicben 
(Diel 3a(3 mac^t s^il)e) unb bei ftartcm 5)oIäfüljlciiTeuer über Q^ai- 
einrid)tnnn unter öfterem iöenicf^cn guerft mit 3er[affcncr Butter unb 
fpäter mit bem eigenen 3afte etiua 1 V« 3tunben jaftig gebraten, ba* 
mit eg noc^ etmad rot in ber ^JUtte bleibt. Man rennet bei einem 
2—4 Äilo (4—8 U) Wwercn »raten Stunbe 3eit auf baS Vi 
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(1 C). 2)ic in ber '^ratpü^nnc gcMicbcnc 8aucc luirb nbncfcttct; 
»tü man fte gebimben, fo r5ftet man 1 Mtoad^en i^glöffel ^J}U^l in 
etmaS Don bem gfett, (o(4t fit mit ber abgetropften S3ratenjnS anf 
nnb gtebi btefe ^n bem SBraten befonberi^* 

177, e^ttciHfc^er Cd^fettl^atett (9loaft*23ccf). ^as cno» 
Iifd)c ^Hoafrhccf i)iu jid) icl)Dn lanpc in bcii bcuiidicu rvaimluu ein* 
gcbür^crt, mii enqlijdi, lici]V 6alb fcrtin zubereitet, unbcftrittcn 
bic nüt)rl)artcftc itiib (cici)i uci Liauüctifre ,vleiicl)ipciic ift. C?? mirb bcö« 
^olb mit DoUem ^Jiec^t bem aui^^^eCoc^ten D4jen^cifd| (Bupptn^d\^), 
Dorgegogen, hai in feiner englifd^en ober omerttanifd^en gfamilie ge« 
noffen mirb, meil il^m hm^ baS ^o^en bie Befte fhraft entzogen ift« 
3)a9 IRoaftbeef n»irb bei feinen SRa^Igeiten bnrd^weg ftatt beS gefod^en 
€difcnflci?cf)e8 üfrf) ^eflcben nnb mc^r ober »cniflcr fein gomtert. 
Xa^ Obaftbeef Umn ciinucDei' am 3pic^ ober im 'i^ratofcn gebraten 
njcrbcn. @rftc 33cbinöiuiö ift, baß ber 33acfofcn frf)oii febv tieiß ift, 
wenn ber 'traten f)ineinfommf. 4 Ätio (8 U) unaus^gcbeintc ^o^e 
Sftippe roirb gut gcfiopft, gefallen, in bic l^cifee 33ratpfannc gelegt, 
mit feiger Butter, ÜRiereni> ober ^atenfett übergoffen nnb nnter oftem 
Übergießen gebraten, Bis er fid^ brftnnt, l^teranf »irb immer ettood 
feiges SBoffer, totm ed eingefoc^t, nad^gegoffen nnb ber Straten ge« 
bftmpft, m er wtxdi ift. 3n ettoo 2—2"/« ©tnnbcn ift er fertig. 

i)cin(\i iintuiiid) baöou ab, ob ba^ SHoaftbeef mc^r ober meniger 
f)aibiot jcin foü, moöon man fidi am bcftcn übergengt, »cnn man in 
ber unteren (Seite mit einem jpijjen iDlcffcr einen (Jinfcl^nitt mac^t. 
%n bie 8auce fann ein fleiner ^Blöffel ^e^l mit SBoffer angerührt 
gegeben merben, mn6 aber noc^ gnt bur^foci^en. 

17& BoMt-lieef auf engUfd^e $lrt am ©pieg. Wtan 
nimmt baS Stiltf Don ber 9li))be ober bon ber ©pidfd^oft. 3e gröger 
boSfelbc genommen toerbcn fann, befto faftiger toirb eS. 3)a2. SIcifcft 
loirb mot)l gcflopft, nnb mit einer .Vi^iibuoU 3alä, etioaS ^Pfeffer ein« 
gerieben, an einen Spieß flcftcctt, mit i^ntter beträufelt nnb rafd) gc* 
braten. 5öenn ber 2?ratcn üom Jeuer angegogen ift, begießt man iijn 
fleiBig mit jeincr eigenen 3auce au8 ber 23ratpfanne. öei 4 Stilo 
(8 U) Okmif^t mu6 er 2^2% (Stnnben gebraten »rerben, anfangs 
mit ftarfem, ]päUx mit fd^mdcl^erem gfener. 

179. Woaftt^ k la jardinÜM. ^aS Sfloaftbeef lotrb 
wie in einer ber öorfterigcn 9htmmern gubereitet, bie Garnituren k la 
jardiniere bkiben bem Gefc^macf ber Jpaufi^frau ober Siodfui über* 
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laffcn, ic§ toiU. fticr nur einige bciielbcit aU Sluleitung aufüf)ren. 
©ine einfache ©arnitui* mac^t mau uou 'JJkevietttg, bcr \!än(\^ uac6 
öcfdöobt, tooöon bcr eine Xeit mit rote dlübeneffig rot gefärbt, ber 
onbere ato toetg gelaffeit »irb. Slugei: beut äReemttig nimmt man 
S3¥ttnnen» ober ^artenfreffe, toeld^e al^med^l^ImtaStoetfe mit bem äReer« 
retttg gefd^macfboU berfe^t um baS trand^ierie Stoaftbeef gelegt mhh. — 
föine anbere ©arnitur befielet aug 9Waccarortt nnb i^einen in ©ntter 
aebacfenen tetöffcldjen; eine brittc für fciueie ^Jla^Iseiten au§ Dcr= 
jctjtebeuen @emü(eu, bei bereu Wahl man ftd^ nad) bcr 3al^reg?eit 
richtet. 9Jlan nimmt 3. )ölumeufül)l, i)nb\d) geformte c\(^lbc inib 
weifte Sflüben, 9liofcn(oftt, ^o^lrabi, grüne Jöo^ncn, gninc (^rbfeu u. bgt. 
2)ie ®emüfe koerben jebeS fär M in ^aljmaffer toeic^ ge^oc^t, ^ernac^ 
mit füget S3tttter burdtgefcfimenft, mit @ala nnb Pfeffer adgefc^medt 
nnb jebeS @emü{e für fic^ in fleinen ^ftuft^en nm baS aufgefd^nittene 
9toaftbeef abtocdöSlnngSioctfe nnb mit ben f^arBen fttmmenb angerid^tet. 
vSelbftDerftäublidj luirb btc Sauce immei l)cjüiiDcid gegeben. 

180. ®ehämpfitt Oc^fcnbtaten (Boeaf braise). 
3 ^ilo (6 U) ©cfftüd wirb tüchtig gef topft, gett)afd)en uub gefaf^eiT 
unb mit 1 gelben MK Vt 3»ieBel, 1 :ßorbeerbIatt, 2 ^Wcieeu, 8 4^feffer* 
(ttmem nnb mit fo biet gfieiMbrü^e sugefe^t, baß f^aib baS {^leifd^ 
bebedEt, unb 1 6tnnbe auf bem ^erb ^tt^t 3ft bie S3rül^e gonj 
eingef odftt nnb bie Stoiebel gelb , \o t^ut man 1 (Sglöffel Wtt^ mit 
SBaffer angerührt baran unb (öfet nun ben S9raien im SSadEofen unter 
fteiBtaem ^öegicBeu mit feiner 3auce öoUenb^:^ fertig braten. 

18L Boeuf a la mode ((pridi ^i^öf a la mob). dJlan 
nimmt t>om (Sdjtoansftücf nid^t unter 2 Mo (4- U), Uopft ba^felbe 
unb reibt eö mit Saig unb Pfeffer ein. 5Iuf ben Boben bc§ de- 
fd^irriS, in toelc^ei» boi^ 8fUtf(| p liegen !ommt, legt man einige 8t)ed« 
fd^eiben^ 1 bnrd^f^nittene 3toiebet^ Vt 3ttrone (beten Sttmt f orgfültig 
befeitigt finb), 1 £otbeetblatt, 2 9le[(en, eine große gefd^ni^elte gelbe 
afjfibe, legt auf biefe 2)inge baS gleifc^, baranf eine grofte Srotrinbe, 
gießt ^'^^^^ 0 ^ct)-) ^cin, ebenfobiel CTg, ?yieiid)biül)c uiii) iöaffer 
ba^u, öedtt eö feft 3U uub läfet eS cma 4 otuuben langfam fodjen, 
bi^ baS gleifcft mürbe tft. S>ie Sauce mit ber ^rütri!!^e mirb buid)s 
getrieben, baS Sfctt abgcfc^öpft, bie Sauce mit ben uod^ fel|lenben 
SBüi^en abgefd^medtt, mit % Sättv (Y^ ^d^.) \auxm 0ial^m betmengt 
nnb ein S^eil an t>o^ SfUifd^, ber anbere in bie Sanci^re gefd^üttet 
^accaroni ober ßartoffelflofe n^etben bagu gegeben* 
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182* &e^tUc§ Cc^fenffeifc^. ()^ucQ ai^ Boeuf a la mode 
$tt flc&en.) 5(uf einen Zi\^ öon 6 ^crfoncn nimmt man 2 tilo (4 U) 
t>m ^tj^laäiU ober £enbeti6raten, ober in (Smangfmq besfelbesi boit 
ber @ci|n»ati|feber, fitopft baS Sfl^ifd^, Mtieibet bie Knoddeit itnb boS 
kantige babon unb baS ber SAnge nad^ t)on etnanber. igierauf 
^acft man 125 @r. U) 5pecf, 2 c^rogc 3ii^if&c(n unb etlid^c <BiM' 
c^en .^uoölaud^, mengt 2a(g, Pfeffer, iDluöfatblüte unb ctwag cjenobcnc 
öieiDürsneUen unter ba^ ©c^adPtc, reibt einen 2:eil be& äerfc^nittenen 
gleijc^eÄ bamit ein, legt ba§ anbere barauf, roßt beibc ©tücfe ju» 
Rammen, umbinbet fic mit 53inbfaben, t^ut einige ©pecffc^eiben in eine 
Hafferole, legt boS gieif« barauf, giebt V» Biter (1 e^.) SBeiit, 
2 B^bpfLhffd f^Idf^brü^e, 2 Sorbeerbiatter, 2 gro^ 3u>tebelit, Vs 
@4et6en gefd^nittene Sttrone, ein Stüdf gatt^en 3tntmt, 6 gon^e ®e« 
luürsiielfen unb eine l^anb^iüfie S3rotiiut>c bagu, becft eS mit einem 
paffcnbcn ^cdd gu uub lagt e8 3 — 4 8tunben langsam fod^en. Söenn 
ba« ivteifd) iDcid^ ift, mtrb auf eine '^Uiik (lefeqt, bie <Sauce burdfi 
einen engen ^ei^er getrieben, bo^ gett rein abgejc^iipft unb bad t^leijc^ 
gleici^ ^ifd^e gegeben. 

183. WppenftüO, grliriaie#* (Sin fold^es t)on 3 4 Mo 
(7—8 ST) dotift man ftarf nnb reibt e» mit @ala, $feffer unb fflelfen 
ein. 92ttn ftogt man mit einem SF^effet in gteid^förmiger Orbnnng 
iiödjer ein, in wddjt man obiucct)£Uuui]^mei|'e ticici^uittcnen ^\)cd, 
3wicbcln unb 3^t^'onenmarf einftecEt; alSbann wirb eö meljrere ^age 
in Cf-ffigbeige (f. 23ei3C 15) gelegt. 3n bie 33ratfafievüle legt man 
"Specffc^eiben, ein ^iM Butter unb bünftet ba^ Oiippenftüc! fc^ön 
gelb, ham giegt man bie Bei^e baran unb beenbet es mk alle ber« 
artigen Saaten. @d brandet 3--4 Stnnben, Ms eS burc^ein fertig ift. 

184* 3talieittf<i^e^ Srletfc^. @in fleifd^ige» ©tüd Od^fen« 
flcifc^ oon 2V,— 3 Äilo (5—6 U) n>irb geftopft, mit Meinen ©füdPen 
3pcd öurc^jogcu, ä^i bcn 3tüdd)cii 3pecf in eine Cffnung eine iiaiise 
Mdtt, in btc anbere Öffnung ein 8türfcfjen Bimmt, in bie britte ein 
c^an^^ ^ifefferforn getrau, unb fo burd)aug gefpidt, bann baS ?^teifcft 
mit Bai^ eingerieben, in einen 5:opf ober iitafferole gefegt, fo üicl 
SBein baran gegoffen, big e@ an bie ^älfte ge^t, too^i pgebecft unb 
5—6 @tunben (angfam gebftmpft, bil^ e9 re^t meid^ ift. & tarn 
folt ober toarm gegeben n>erben* 

185. 9kmttt 9t0ten* ^n fettes ^d^man^ftüdf Don 3 mio 
(öS") wirb mit fiebenbem Öffig, iu Dem mau ^luei miitcI^ioBe ^ii^iel^eln, 
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ein XforbccrLiIatt, 6 5?erfeTi, 'X^cffcvfcriic, 8 SÖac^^üiDcrbccrcn auffocf)en 
liefe, übcrgoffcn, nun läfet man cc\ ic und) bcr 3fl^rei&8^it, 2—6 iage 
in bem dffig ftel^eit, breift ba^ (}(etM <i^er tftglif^ um* ^ettn 
6rau4 fdN^tbet matt ^pedt ttt ßdtte, tttd^t bünne @täcfe, (e|tt tl^n 
itt @a(9, geftogenetn Pfeffer uitb ettoas Steifen unt, fttc^t Söd^er in 
bog i^k\\^, S(t}\tU ben @b«<f f^mcin ttnb ?algt e§ nfd^t gu ftarf. ^n 
mad)t mau 3a)niaU in cnici mdn gu mcitcn Mafjcrolc fictfe, legt bn§ 
5\-Icifrfi huKxn iniu laut auf allen Seiten bxam braten, gicftt einen 
8d)üpflüffel fie^cnt^et^ Söaffer haxan unb becft ben traten feft ^u; 
nac^ Vi ^twnbe tl)ut man öon bem Öeijeffig, SBaffer, eine Stoithd, 
eine gelbe Stöbe, ein ^iüd Brottinbe unb einige äßac^^olberbeeren 
bagtt, nnb bftmpft ben Straten feft sngebeitt langfam 2^/, ©tnnben, 
inbem man il^n nur einmal umtoenbet« ä^etm $Inrid^ien toirb bte 
©Ättce entfettet, bnrfftge^etftt nnb mit einigen ßöffeln gut ücrrii^rtcm, 
iauvcm iHa^m öcrmifdjt, im\] gcmad)! iiiib 2ijd)c gegeben. 

186. Settben« ober mürber IBratett (^ilet) 
^it braten« iDer ßenbenbiatcn (Scüfncfitbraten) mvh öon ^od^en 
unb kantigen Steilen befreit, gejpicft, gejalgen, etmaS geftolenec ^Pfeffer 
batüber geftreut, mit ^utterpatiier umbunben, bann an einen ^pit^ 
gebnnben unb 1 8tttnbe unter öfterem Begießen faftig gebraten, in 
bte Bratpfanne fommt etmaS g^teifd^brü^e. SDer Straten toirb suerft 
mit gerlaffener Sutter ttnb bann mit ber SJratpfannenbrü^e flciBiß 
bcgoffen. ®^e er gans miuiic i|t, wirb ba8 Rapier lueggenommcn 
unb i^m fd^nell bei ftarfem 5euer eine brftnnlidie garbe gegeben, er 
mirb auf bie ^^latte gelegt, bie Sauce abgefettet, mit 2 ©Bföffcfn 
faurem JRa^im oerrü^rt unb in bie Sauci^rc ge^üttet. 3)er Jöratcn 
fann auc^ in ber SBratfafferoIe gebraten tt»erben, man lägt basu ä3utter 
f^xi tDerben, mad^t ben Braten fd^nefl auf beiben 6eiten fc^dn gelb^ 
(ftfet 2 ($6I5ffel ^el^l in ber Butter ansie^en unb Idfd^t ben Braten 
mit 1 ®M SBctfewein unb gleifd^brü^e ab, giebt ©als, Swtebet, gelbe 
i)tüben, einige '^fefferförner unb eine obere üörotrinbe ba^n nnb bratet 
i^n im ^öacfofen rec^t faftig unter öfterem ^J^adjgieBeu von S^cifd^* 
brülle. 3n 1^2 — 2 Stunbcn ift er fertig, '^eim 5lnriditen öermijc^t 
man bie 8auce mit einigen ©felöffelu faurem Ota^m. 2>ie ^^latte 
garniert man mit rol^ gebdmpften Kartoffeln, mit >i)ilaccaroni ober 
berfd^iebenen jungen (ä^emüfen k la jaidiniere, mie t9 bei 9ioaftbeef 
Plummer 179 angegeben. 

187. Sd^Iac^tbratett ober Filet de Boenf in 9)labeira« 
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faucc mit (^l)anipi0Uüu». 2)cr 3ct)laci}tbraUtt luirb luic in bei* uoiigen 
^himiner subcrcttet. ber äRabeirafauce (f. 9teg.) tuerben ^^am^ 
ptgnon» tta<4 belieben l^etg gemd^t unb Aber beti Umä^itcitn ^laäiU 
braten famt ber Sauce gegoffen. gtebt mati SRaccarotii, in 

©d^eiben gebratene rol^e Kartoffel (pommes frttes) ober^artoffeI(ro!ette8. 

188. ^ä^lüä)tbtaicn fc^tte0 hvaien* @tn .Hiut)^^ 
3(6Iacfttbratcn, bcr gut gcflopft, gcliäutcü laib üon bem bag $^cu ab^ 
(^efff)t!ttfcn in, tuii'b gcfiMfft, ctitin?^ ficlaf^cn, unb In liicl {c^r tjeißer 
Jöutter unb i^hcrcnfett unter bcftäubigem ^öctraufcln offen 20—25 3Jlu 
nuten gebraten unb auf ertoäTmter $Iatte Mnell p ^tfc^ gegeben« 
3)te 3n8 in bet ^ratt)fanne, bon ber bt^ gfett abgefd^ftttet, kottb 
raf4 mit etioaS Sfleifd^brü^e anfgetoc^, mit einem (Sfilbffel fanrem 
9ia^nt bermifd^t nnb ^nnt Braten gegeben. 

189. 9toutabc t>on Cc^fett« ober ffiinh^iappcn (ober 
leiten)« iühui lalgt bcu ^^auc^Iappen ober bie SBantmc bon einem 
Ockfen ober Slinb mit Bai^ unb v^al^cter ncl^örin ein, Tänt fic einige 
2:age liegen, »aMt fie nad) biefem toicbcr ab, breitet fic auf einem 
)8rett aus, beftreut fie mit geftoßenen 9?e((en, Pfeffer unb gel^acfteu 
Sd^alotten» ober anbem Btoiebeln, belegt fie mit bünnen Sd^etben bon 
^mUn ober ^ptd unb roUt fie tote eine Surft bid^t ^ttfammeu; 
biefe SRoufabe wirb tn eine @erbtette geniidCeft wnb mit Binbfaben red^t 
feft jugebunben. .'otcvaut Ic^i mau )ie in ein ®c(diirr mit SlUiffcr, itnit 
BaU, 3tt->icbeln, ^i^ursclu unb Vitcr (1 8c^.) (^ffig bagu unb lüj5t 
fie langfam meid) foc^cn. 3ie fann tait, mit (Sffig unb ül ober alÄ 
Beilage ^it öemüfc gegeben iiktbcn. 

190. 9^ioaähe t>ou Ockfen» obet Wittbfleifi^* 'Man 
eiopft unb mafd^t a IHIo (6 ff) Od^fenfleifd^ bom 6d^Mtbrateu (gfUet^ 
3iemer), ^)adi 6 geuvdfferte unb auSgegrjltete ©arbeiten, gans tt)enig 
^oblou^ unb etttKt0 feine ^duter red^t Üein, ftid^t mit einem Keffer 
Cffnungen in ba? i^Iei(d) , ftecft ha^ i)k[}adk l)tncin unb falst il^m 
.'picrauf legt mau in eine ilafferole einige ©cbctben 2pcd unb @d)in* 
fen, 4 grofec in Scheiben gefc^ntttcne ^^fi^befn, einige ^^ur^cfn, eine 
ftalbe, in Scheiben gefc^nittenc, ouögeferntc ^Sitronc, 8 (^cwür^uclfcu, 
4 $fcffcr!5mer unb 4 8d^nittcn geröftete» (gebö^teS) Örot, legt ba» 
^(eifd^ barauf, gieftt Vt ^üer (1 ed^.) roten SQSein mit % Siter 
( Vs barüber, bedtt ba9 ®efdjirr »o^l p unb läfit bo» 
i'^teijc^ etma 3 bi9 4 Stunben langfam fottbftmpfen, e^ »eid^ ift. 
Dhni giefet mau bie ^amc buvd) ein ."^aaifieb, jd)üpft baö übciflüffige 
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^ett baüon ab, lägt bie 3auce an hm g^iic^ itod^ einmal auftoc^en 
unb giebt c§ Xifc^c. 

191. &efyaätet Oi^^enbtateu* 1 tilo (2 ^) Oc^fenffeic^ 
imb Vi ftilto (1 ^) @4toeinef[eifci^ »»erben fein ge^adtt, mit einem ein« 
^etveiij^ten unb feft ait8gebtü((ten fBkd itnb ettooS in S3tttter gebftmtvften 
Smthtln, <Baii, !ißfeffer itnb 2 üteni giti itntetetnanbet gefc^afft, eine 
läugUdje ffioüt barauS geformt nnb in Söuttcr {aftig gebraten. 

192. fStatctt 511 tvätmen^ 2)er S3raten, ganj ober in 
<Stürfcn, ttJtrb in ein fleine? emaiÜirteS (^cfd^irr mit bcr fetten ^öraten= 
{auce get^an, in einen Xop\ mit foct)ent)em äBaffer geftelit; je nad) 
ber S)ide be8 JörotenS (dgt man i^n V«— 1*/» *Stunben barin fteften, 
bi9 et goiQ butf^etn nmrm tft, bie @auce aber bod^ nid^t toänt 
SfQt man {ein l^eiges Sßaffer, fo fteUt man t^n neben auf ben ßerb, 
wo er nur ertoArmt mirb, aber ntd^t !o(^t. 

195. .^actje» einerlei Überrcfte t)on gebratenem, gebämpftcni 
nnb geformtem Jyleifd) unb Geflügel werben öon .yunt, Seltnen unb 
gett befreit unb nid)t ?n fein flemicgt. ^am mirb ein ftar!er 
löffel 5ilJie^( in ::öutter gelb geröftet, eine fein gejc^nittene ^toiebel 
barin gebäm|)ft; mit (^ffig abgeiafd^t unb mit grleifd^brü^e berbunnt, 
bad gel^ache S^ti\ä^, tim 1 U, @al0 unb Pfeffer ba^u gegeben unb 
noäi Vi ^tftnb^en fadste gelod^t. 

194» Stofttroieii« fßon einem gut abgelagerten 9lip))enftu(f 
Idöneibet man ftngcrbicfe <Stücfe, ftopft fie gut, bcftreut fie mit Salj 
unb S^feffer, niadjt in einer ^sfannc iöuttcr fteife, legt ben Oloftbroten 
mit in @c^eiben geschnittenen 3Jyict)eln nnb rnnbcn .^artöffelct)cn l)ins 
ein unb bratet i^n von betben leiten {c^ön geib, bii^ er engltfc^ ober 
i^alb englifd^ fertig, bai» ^eiftt mel^r ober n)eniger burd^gebraten, nod^ 
Tot, ift; man bermeibe, il^n gang fertig p mad^en^ ttietl er fonft l^art 
tDtrb. 3ft in ber M(^e ein Sloft borl^anben, fo beftreid^t mau ben 9toft* 
braten mit serlaffener S3utter, bratet t^n auf bem 9loft bon betben 
leiten gelb nnb giebt i^n mit STräuter* ober (Sarbellcnbutter gu Xifc^, 

195. ^tppcnjlinä* Entre-cöte ift bie frau^oitjdje ^Benennung, 
Rumpsteak btc cngfifcfie für baS ^Rtpbcnftüdf öom ^inb, eS ift ba§- 
felbe Stncf, mld)t^ bei bem .ipammel, ^alb unb 3ci)iüein mit bem 
3kmen Starrt ober ^arbonabenftüd bejeic^net ift. ^JJlan gerteift bie 
mpptn in einielne Koteletts, ftu^t bie mpptn für) ab, üop^ baS 
^leifd^ tüd^tig, taud^t bie etnselnett ftotelettS in OltbenM ober 3er* 
laffene i^utter, beftreut fit mit <Sala unb Pfeffer unb bratet fte auf bem 
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Sfloft über gelinbem ^ytuu, bi^ fic je iiadi (^kviimacf i^aib o^cv gang fertig 
ftnb. Serben bic (Sntrc*(s;6tc^ ober ^umpitcatö in ber ^^fairnc gcmad^t, 
fo bratet man fte je nad^ (^efd^macf in Sutter l^alb obet gans fertig, 
gie^ fte bann mit S9tatenf once fu £tf(l^ unb legt ettoctö ©arbeSen« ober 
IbrftuterlMter baronf. Gebratene ftartdffeld^en, ftartDffeI))ür^, ebenfo 
gebadene Äortoffelfc^etben (pommes Mtes) paffen ba^u. 

196. Vtinbetfotaem glufievt (Cotes de Boeuf glac6). 
Man nimmt üon einem ^)o^^tn Dlippenftüdf ein aiuei iRippeu bicfeS 
6tit(f, I)aut bie ?Rüdfenfnocfien ab, flopft baS gieifc^ gehörig, t^ut 
StÜ5 unb Pfeffer barau unb legt bag gleifd^ in eine Äafferole mit 
^d^etben bon ^ierenfett, B^i^^^ln, gelben Wben, etmai^ iimd^, 3^ 
troiteitmarü, % iBorbeerblait unb 1 ^fttltt, gte^t eikoaS Sflcifd^brü^e obet 
SBaffer tmran imb Iftfii baS Sletfd^ gut sugebectt langfam einbAm))fen. 
©obolb ber ©oft einnefod^t ift, gicBt man etmoS gicifc^brn^e nat^ 
unb läßt Diu^ :$iotcIeü etwa 2 Stauben unter ofkicut iiic^icjicu gar 
Dumpfen, 2)er 8aft mnfe julcfet fo tnx^ cingetod^t fein, bafe baS 
.^otefett eine t^rftnaenb braune, fd^öne garbe befommt. )öeim 2ln* 
richten jc^ueiDct man c§ in fcfiräge vgc^eiben, legt biefe toieber neben 
ben ^nod^en in feine frühere (^tftali, unb ftedtt an bie 9Hppe eine 
$a))iermaufd^ette. ^en ©aft to^t man mit tim& Sfi^tfd^brfil^e auf, 
bftmtift etneti ^(ben @B[5ffe( WUfjil bann, entfettet bie @auce, treibt 
fie bunl ein &kh, ober fod^t bie €^au€e mit ettnoS $tartoffe(me|l 
fftmig unb ^^icbt ein ©tä^djcu lütatieira haxan. gebratene ^ariüjtelu 
ober 3}laccarüni jDcrben bap gci]cben. 

197. söeeffteaf^ (fpr. 23iet|teO. Stu? bcm bidten Steil beS 
(ödJlad^tbratenS |ci)ncibet man ftngergbtrfe, runbc ^Sd^eiben; ^yctt unb 
ipaut mu6 loeg; jebe einzelne @d^etbe Uopfi man leidet, brücft fie n)ie« 
ber aufommen unb reibt fte alü^bann nad^ SBol^lgefc^madE mit @al3 
unb Pfeffer ein. SSon ha an loeid^t bie Bereitungsart fel|r ab; enb* 
tt>eber nimmt man gfeid^ ben Süoft auf ftarfe? Slol^lenfeuer, beträufelt 
Die 3il)ciben mit scrlaifcucr iöutter unb ]tii'u}t fte auf bem 9toft 
fcftnell (bei ftarfcm ^ycuer etma 4 3Jiinnten) am; ober nimmt man 
eine flache ^^fannc, li)ut füfee S3utter bareiu iinb U(\t, fobalb biefe 
l^cife ift, ^öeefftea! an S3eeffteaf; nad^ 3 9Jlinutcu fc^rt man fie um, 
fertigt fie auf biefer iSeite ebcnfo fdjncß unb giebt fie auf einer er* 
toArmten Sßlatte fd^neU auf ben Sifd^; in ber S9litte bArfen fie ie 
na4 <Sefdjrmade nod^ mel^r ober minber rot fein« Sluf beibe $(rteu 
!ann man beim Knrid^ten ein gebadfeneS (Od^fenauge), ein @tAd^dien 
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SarbeÜcns ober Miautcibuttcr legen unb ^itronenfaft barauf tcättfeln 
ober gute 3u8 ba^n geben. 

198. »eeffieii»(Settbetifil^ttitiett)mttfiräiilefii. OJlan 

fd^etbet Hont iBenbenltoateit fiitgetbtcEe @(lfteiben, {[o))ft fle gut, Iftgt 
fie aufetnanber gefegt eine Stunbe sugebecft ftel^en unb befhent fie 
bann mU ©öI^ nnb ^Pfeffer. 9tm nimmt man ©ufter nnb bftmpft 

fein t^ciuicgic ^^^cterfilie unh 3d)alüticii furg haxin, legi tiic 3ci)cil5cii 
barauf unö niarf)t fie fd^uell auf beiben Seiten gelb, gießt baö tJett 
ab, cttoag X^ratcnjuS baran, Iftfet ftc bamit auffod)en unb richtet fic 
mit t^rcr Sauce an* Sitrouenjc^ui^e werben bagu gegeben. 

199. iOii^feittltaitl* (&» toixh nad^ Oc^fenfleifc^att gefotten, 
aber fo toeid^, ba^ bie ^od|en babon faOen; bann toirb baS gf^ifd^ 
in Portionen geteilt, in einem gebrül^ien ^eig umgefe^rt nnb in @d^mal§ 
gebacfen. 3n SJInmenfo^l eine gnte 93eitage. 

200. ^rifc^c ober i^c\ai^cixc Cc^fcnjungc Qcto^t 3)ie* 
fclbc toiib mit bcm Oc^fenfleiic^ im g(eifcl)feffc( ober im Sal^maffcr 
mit Sup^jcnfväntcrn lueiri) gefocftt, alSbann cjefd)ält, fdjön gicicf) in 
Sd}eibcn gcfc^nitten, frangartig auf eine platte gelegt unb eine ©ar» 
befieus, 3iincl^cf , SHabeira* ober ^a|)crnfaucc baran gegeben. 

201« £)il^{eti$imge mit ®itvfettfaitee« l^ne frifd^e Od^fen>> 
^unge toirb gen)äffert, bland^ieri, abgezogen, fein gef^tdft nnb mit eitoa^ 
(Bptd, 2 gorbeerblftttem, ©ellerie» unb ^eterflUenWttrael, einigen Steifen, 
^Jfeffcifüiuern, Sat^, V2 ^^^^^^ ^^^') i'^'^» [^•Icifrf)brül)c toeid^ 

gefoc^t nnb mit einer öuricnjaucc ([iel)e iHcgiftcr) ^u Xi\d) ncflcben. 

202. ©ebacf cttc C^fett^uttge« 2)ie S^^M^ ^^''ii'b, luenn fie 
»eic^ getötet ift, nodj toaxm gcfc^ält, in Scbnittcn gcfcf}nitten unb 
mit Saig beftreut, nun bömpft man fein gemiegte Sarbelien, $eterftUe 
unb 3tt>i<bel in etmaS S3uttet, beftreid^t bie ©d^nitten bamit, feiert fte 
in netrü^ttem @i unb SBedhnel^l um unb Badtt fie auf bem SRoft ober 
in ber 'il^fanne fc^neH lid^tgetb mit SSutter. 

205. i^cvänä^cttc Cd^fenjnttge« 9Jlan k^t eine joid^c 
einen falben Xag in SBaffer, unb ficbet fic bann nad) $(rt bc8 Ockfen* 
fletfcf)c^ fo meid) rote möglich; fie mirb mann abne^äntelt. 3n Sd^eibcn 
gc|d)nitten ift fie falt ober marm eine treffliche Beilage allen Ecten 
©emüjen, aU 3|)argcln, S3(umenfo^I u. f. tt). 

204 ®itaafd^. 1 ^ilo (2 ST) 0(^fen(ieifd^, am beften bom 
^d^lad^tbraten ober 9li|Dt>enftüdf, »irb gut geflopft, abge^öutelt, in 
baumenbidPe, bierecüge @tü(fe gefc^nitten unb mit 60 ür. (4 £ot) Hein 
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geMnittenem ^ptd unb 1 tit @cl^et6en gefd^ntttener S^^^M in 45 ®r. 
<3 2ot) S3tttier itttb mit bem nötigen ©al^ fo lan^^e gebäm|»ft , 6i8 
bie 3tt>teBeIn ficft färben, bann ftäuöt matt V? ©felöffet tRet)! borflber, 
giefet 1 Sd)üpflüffcl ;s-l';iiä)l)rü()c haxan, uüi) läßt nun, feft ^u* 
flcbccft, iDciri) bämpfen mit Curgcr Sauce. 5ßor bcm 2(nric^tcit tuirb 
eö mit cima^ fpauiidjem Pfeffer nbaefdjmcrft unb mit Älöjcu ober 
bcn üciicfticbenen ^artoffclfpctjcn gegeben. 

205. @itllafi^ Mii D^ienflei^^ (ec^t ungarifc^). 3ttm 
®uSia\di tt)A^[t man gelagertes 0<i{en|leifd^ bon bet ^o^n fftippt ober 
\>om statt, dlad^bem man 1 Stilo (2 t7) S^etfii^ fauber abgetoif^t 
%at, fcfineibet man t9 fn beliebige 9Bürfc(, giebt 125 ®r. (*/4 ^) grünen 
<2pcil ijciuuifcli i}cjd)uittcu in eine HaiKiolc unb lüfjt Um röftcu, bi^ 
bic 3pecftt)nrfe( gan^ brann finö, unb entfernt bann biejclbcn. :9?mt 
lä^t man eine halbe ^^luiebel bcügelb in beni '^-nt rofteit inib bämpft 
barin baS in äBürfel gejc^nittene gleifd) ncbft cinci ^JJicfjerjpi^e uoll 
Mmmel fo lange, bis fid^ ber entftanbene @aft mieber uerbtinftet ^at; 
l^ieranf giefit man fo oiel gfleifc^bTft^e baran, bag biefelbe ba3 gfleifd^ 
gerabe bebecft nnb Id^t biefel^ barin meid^ (od^en. @rft toenn t>a^ 
Slcifrf) bcinabe toetci) ift, giebt man, gerabe fo grofe wie bie ^U'i^d)^ 
ftürtc, ^auuifcUc xoi]c Maitoffeln ^innii, oie luaii norljev fcl)ueü blan^ 
ediert ^at, 9Jlau fodit nun alle^ ^nfanimeu teiti^ mit einem @Ia^ Sä^eiH* 
mein. ^ci)n ^JJhmiten, ebe man ben (^uUafc^ p lüd) giebt, rübrt man 
einige Xiöffcl füureu ^aftm Daran, unb jdjmcdt bie 3auce mit Salj 
unb ^>ßapriCa (fpanifd^em Pfeffer) ab. Wai beften ift ber d^nUafc^ oon 
^d^lad^t» ober Senbenbraten. — 9Ran fann and^ (S^nftafd^ aul^ breierlei 
fjfleifc^ machen, ndmltd^ cn9 Cd^fenfteifdt, ^ammelfKeifd^ nnb StoJWtx^äi, 
vwc mni al§bann baS Italbfteifd) eine Stnnbe f)»fiter banget ^an merben« 

206. ^^^tc^elftetner ^kifc^. (XiiebUiiL]i:H]aia)i bei? ;^-ürften 
^i^mardf.) $>agu ift ein ,^orf)gefd}irr nötig, be)|cn ^Terfel feft inib luft- 
bicftt fd)lieBt, bamit ^a« feine i>irDma nidn öerloren gebt. ^JJian nimmt 
ein magere« otücf ^üubfleifd) öom Schlegel, bem iagenannten ^i^tinnen« 
ftücf, f(4neibet badfelbe in gletd^mägige eine SJ^arf große 3tücfe, jal^t 
itnb t>feffert eS ein unb bratet baS grieifc^ auf ftarfem gfener in einer 
fiac^en $fanne mit etma» !6utter einige SRinnten fd^bn hvam an. 
3n3tt)ifcftcn merben llartoffeln unb gelbe S^ilben in gleich große @tö<f* 
tl^en geidjnitten. 2)en 5^oben be£> J^'ücbgcicl]iiiö iclcai man mit ^HiuDi^- 
warf unb etmaö '-8uttcv, gicbt ein lueuig fein lU'Hlinitienc S^oiebeln, 
«inige Hiunmelti)ruer unb etU)a0 gejdjnittene v^eUerte Da$u, läßt ei^ 
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oubtopfen unb gtebt nun eine ©d^tc^t SfUi{c^, eine 8c^id^t Kartoffeln 
unb 9tft6en unb fo abtoec^felnb, bis atteS anfgebtand^t tft, bap; mit 
Itartoffeln nnb Sütarf »irb gefd^Ioffen. SRan giegt etwas Saffer sn#^ 
tiin baS Slnl^ängcn gu öcrpten. 3e^t rohrb ber 2;opf luftbid^t mit 
bcm Dccfe( üer^d^bffcn mit) ciuc 3tunbe langfam bämpfen gelajlciu (Sin 
paarmaligc^ 3cftüttcln be^ Xopfc§ ift empfel^ren. ^Dtc^cg ©cric^t muß 
fid^ burd) fräftincn (^cfc^ittacf unb njo()h'iedicnbe§ SlrDma avl^d^nm, 

207. 9iat^out t^on Oc^fettgaumen. üJlan ficbct 3 Ockfen* 
Qoamm totiä^, jc^ält fie, fd^neibet fte üün, nimmt 60 O^r. (4 8ot) 
Bttttet in eine KafferoU, Hmpft batin 1 S:^eelöffel bolt gefd^nittene 
iSd^alottenstotebeln^ ebenfobiel ^eterfilie, ettoaS fein gefd^nitteneSitronen«' 
fcfialc, ein paar qti^aätt nnb in lEBaffer gcfottcnc Trüffeln gufommen^ 
[trciit 1 .SlD(i)lDffeI SJlc^l Darauf, lüjdjt e» mit SIci|il)l)rüi)c ab, tE)ut 
bic (Baumen bajii, ^Jlwgffltitu^, Sa(? uttb öon V« 3^^^'^^"^ beu 3aft, 
Id^t c§ auifüd)en, ^iel)! cö, c()c 511 lifdic !omnit, mit 3 ©igclb 
ab ober füllt cä erlaltct in 3talicniic^en dim (j. JHeg.). 

208. Wa^iottt tfon O^^en^^w&n^en* @in gebrühter 
Dd^fenfd^kDans tt>trb in breifingerbteite @tüdCe gefd^nitten, gut gemftffett 
nnb langfam in ©alamaffer meid^ gefod^t; bann metben fein gel^adEte 
^tüiebeln, Sarbettcn, Kapern nnb $cterfi(ie in SBntfer mit et»a» (Sfflg 
^jcbämpft, 2 .sucl)Iüffcl SSltf^l basu ^cü]aii uuD mit 1 (^Ia§ 2Bcin unt> 
flutcr 3'Ici)d)brüI)e iiod) V2 Stuttbc gcfoc^t. SBtll mau btc (Sauce 
pif anter, \o m\\d)t man, cl)c fie über bic ^d&mansftücfc angerichtet 
ujirb, 1 ^felöffel Senf barunter. 

209. £c^fettf(^ftiatt$ mit f^ladetitn ^tt^iebeltt. !}kc^bem 
ber Od^fenfd^an^ tote in ber vorigen Plummer in @tüd(e gefd^nttten 
nnb fertig geMt ift, Id^t man biefelben in einer Kafferole mit Itroft» 
brülle nnb etmaS (la^enne|)feffer beftreut, bei Cangfamem ^ycuer Don 
allen Seiten fc^ön glacicren, fc^t bann bic Sc^ttJauj^ftürfd^en frangförmig 
nuf eine runbc ^platte, unb in bie Wiitc baüon idjüii glaciertc Sttsicbef* 
dien (nel}c ))kgifter), übergießt bag ©angc mit Reißer kraftbrü^c unb 
giebt bic Sdiüffcl su X\']d}c. 

210. ^irifaff^e Hott ft'uttdfleif. ^ie fcf)r rein gepu^tcn 
nnb in mel^reren SBaffem gemafd^enen Kuttelf[ede merben in {od^enbeS- 
Sal^maffer gelegt , einige 3^tebeln, gelbe Stüben nnb 1 &»rbeerblatt 
baau gct^an nnb mel^rere ©tnnben lang fe^r n)eic^ gefoc^t. 3n einer 
.^afferole läfet man 60 @r. (4 2oi) Jöutter gerge^en, röftct 2 f leine 
^odjlüffcl SDlc^l barin lueiß, gießt 2 «Schöpflöffel gute JJleijeljbrutje Daran, 
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t^ttt fcitt gcfc^nittcne !)5elei*fiüc, ein wenig abgeriebene 3itro"cnfc^ale, 
ben <^ft t)0n Vi S^ont unb ettvaS äßtt8(attiu6 baran, bte gefd^nittetteit 
Ihtitelflede baju, Idgt bteS {jufaittmen nod^ V4 ^tunbe tod^en, berrü^tt 
bann 2—3 @tbotter, m^i Don ber @auce unter immemft^tenbem 
aiöl^rcn baran unb gicbt fic foglctd^ Stifc^c ober füllt fle in ^^aftetem 

211. iluttelftccfe fauet gefod^t* ^iac^bent bic kuuclüccic 
rote bic üür^erge^enbcn weic^ gefoc^t finb, röftet ntan 2— 8 £üd)lüffcl 
'JOie^I in 60 (iJr. (4 2ot) S3uttcr braim , kämpft 1 fein gejc^nittene 
Stokbd biuin, (liefet 2 ©ci^öpflöffel gute Sleifrfjbrü^e, 2 ©felöffcf Söcin 
unb ebettfot>iel (l^fftg ba|u, mür^t eg mit 8alB unb Pfeffer unb ettoa^ 
gefto^enen ®ett)üranelfen^ fegt bie gefd^nittenen ^uttelflede in bte ^uce 
unb lägt fie eine @tunbe (od^en. 

212. ^^ölelfCetfc^» 3)a» gieifc^ muß öon einem fleißigen 
Bind kill Ulli) bair nid^t tociitöcr als 'iYg- -3 ^ilo (5—6 U) wichen. 

brei ^oidjcx Binde rcdjnct man 45 (^r. (3 iJot) <8alpeter iinb 
4 §änbe ooü 3al3, 1 ^panbüoU äBact}t)üIberbeeren, 7 ®r. (^L Vot) 
Pfeffer, 4 @r. (V^ ^ot) dUihn, 15 ö^r. (1 m) engüfc^ @eto)üia gröb* 
lid^ geftojjen, eine .^anbuoU @c^a(ottensn>tebeln, 4 8tüc! ^noblauc^, 
bie @d^ale einer Sii^one, B iSorbeerbIfttter, ($8bragon, ^afilitum, grdb* 
lid^ gefdftnitten. S)ie8 aüt^ mirb unter einanber gemengt, ba9 ^leifdft 
bamit eingerieben, in ein ®efd^irr »on §ol3 ober Stein gelebt, ftarf 
bcüliii'cit iiiiD in einem Melier aufbehalten. • dlad) 14 Jagen ift 
511m (MebiauLl)e fertig, (^g mirb, o^nc gcmafrfjcn luerben, im SBafier 
gefüdjt unb narf) ^öelicbcu falt ober inarm gegeben. 

213- ^öleipeifc^ ottbetre UvU 2»/, .^i(o (5 U) Cc^jcn* 
flciW bom ftinterftücf reibt man mit 45 ®r. (3 m) Salpeter ein, 
läftt es über STtad^t (teilen, (04t t)on 2 ipünben k)oIl <B<ü%, $feffer, 
9{el!en, SßadlH^erbeeren, 1 £orbeerb(att unb fdfttt»ad6 ^^^^^ 6dio|)» 
t«n) aSöffer einen ßo(f, giefjt i^n J>5lli0 erCaltet barüber, beWtoert 
baS grcijä) gui unb fc^rt e^^ aüc Zage um. ^JKid) 5—6 Ziagen mivb 
e§ mit ben geu)ül)nlid)en (Snppenfräutcrn unb nic^t %\i öiel äBaifer 
gut lücid) geforfit. 91lan läf^t in bcr 'iH*üt)c erfaltcn unb gicbt ej^ 
in bünne Scheiben gejc^uitten gu (^emüie ober )öutterbrot. 

214. @ittgefalsene Cc^fett^unge* 3»"^ ©infaigen nimmt 
man eine fauber gemafc^ene unb augeri^tete frifc^e Od^fenpnge, legt 
fte in eine ©Rüffel, reibt fie mit 3 i^ttnben boQ 60)^; 2 ^affeeldffel 
iSat^eter unb ebenfobiel geftogenem B^der ein, befd^n>ert bie 3unge 
uuL> läfet (ic je nadö ber Sa^reggeit 8—14 Xage barin liegen, inban 
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mau \k iäfl(icf) ummcnbct, bann mic Cd)fciiflcifrf) fadjt inib iine 
bie geräud)crte ^nqt nemenbet. $öfelfleij4) famt el^enfi) ein« 
gefaigen loerben. 

®8 gicbt fein Xier, wefdjcS jo nü^Iid} uiib üeriucnbbnv füv bic 
^üd^e in attcn kincn "iBcftanbtcilen ift, n>t€ biv3 .Halb. ^§ füll lueuigs 
ftenS 5—6 SBoc^en ah fein, bamit t& fräftig ift, auc^ foU baö ^olb 
mit möglic^ft diel äftilc^ aufgewogen {ein; man ^kf^t bie ^^fälber 
ben ^tier!ä(bem ttox, tt>eil i^r 3f(eif(^ tiod^ feiner unb satter tft. 

215. etefacl^cr fi^M^roteit* 2 SNIo (4 U) bom Sd^Ugel 
tt»erben getto^ift, getDafd^en, mit ©ala eingerieben nnb in 90 (Stamm 
(6 £ot) ^cifeer öutter fc^ncü auf bciben leiten gelb gcmacöt, 1 S^Jicbcl, 
1 gelbe 9litbe nnb, roenii mau es liebt, 1 ^arabie^nipfel , nou bcm 
man bie iteiuc bemuögeuommcn, ba^u nctliau, ctiuaS l)cif^cc^ Sßaffer 
bacan gefc^üttet unb feft jugcbedt gcbämpft, bie cx lueict) ift, bann 
gtcbt man \i)m unter öfterem ^in* unb ^»crfc^iebcn, Umfc^rcn unb 
Übergießen gfarbe auf beiben leiten ober fc^tebt t^n in ben ^ado^tn, 
begiegt t^n {leidig mit feiner Sauce, bis er überatt fc^dn gebräunt 
ift, giegt bann t>on bem %ttt ab, giebt 1 fc^iDac^en ^(5ffel Wittel batan, 
bämpft ein menig, Ibfcftt eg mit 2Baffer ober S^cifc^brüt)e ab, fodöt 
bie v^auce gm ourc^, gießt fic burd) einen Seiner unb giebt fic jum '-traten. 

216. ®ebam^>fte Itdl^^fc^ale» tnlb^fdiafe nennt man bic 
gefpaltene .'pälfte bee iialböjd)legel8 , mooon ber untere Xdl jartcr 
nnb fleifc^iger ift. (Sin folc^eö 8tücf ?VIei(cft mirb nun geflopft, mit 
einem Üffteffer baiS Unreine abgefd^abt ober kuü^t getoafcben unb lyit 
einem S^ud^e abgetrodhtet, mit $feffer unb 6als eingerieben unb h 
einer dafferole, toorin 125 ®r. (V4 ff) SJutter gergangen ift, auf bei*., 
ben ©etten gelb gebrotcn. 9l<i^ biefcm ftreut mon 1 Löffel ^JDIc^l bar« ' 
über, läf^t ci? tiut au3ici)€ii, fltcHt 1 Wla» Man, 1 3cl)öbflüj[ci (j'^*^'Ui)* 
bvübc baran, tl)ut 1 Heine .imicbel, 1 ^Lorbeerblatt, ein paar Sitronen^ 
fd)eibcn baju, bedtt c^^ ^u unb Iät5t cö langjam bampfen. 3ft baö %ki^d} 
midj unb bie Sauce fur^ cingefodjt, to mtrb e« p Xi(c^ gegeben. [ 

217. ®chei^te unb i^ämp^ ^«IMfe^oIe atif onkeve 
Mtt mit ftrditiera« SEBenn bie ©d^ole geflobft unb gevafcten 
tft, n>irb 1 i^orbeerblatt, ein koenig 9lo9marin, Safllilitm unb ($8bragon 
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{(ein gefc^nitteit, mit 1 (Sglöffel ©als uitb 6 ^tthtüdtm fßaäj/i^olbtt* 
Beeren i»ennengt, ba^ %lti\(ij bamü eingerieden, ht eine ©d^üffel ge« 
(egt, V4 ^ttcr (Vj 3c^.) ®(fig barüber gcgoffen unb 3—4 S^age in 
biefer :Öci3C liegen gclaffen, in iDcId^er 3cit e8 aber ein paarmal um« 
gcfe^rt werben muB. Boii e^j ijebraud^t njerben, fo loBt man in einer 
Äafferole 125 @r. (V4 ^) 23utter acrgc^en, legt baS gflcifc^ liutciii, 
einer ^anbgrog obere ^rotrinbe bajn, giegt ettpos ^eige unb i^Uiftl)« 
bnt^e \man, htdt ed unb lägt b&mp^au IBeim ^ toti^ ift 
unb Sf<irbe fyü, mirb ed auf eine flotte ongerid^tet unb mm gefteSt, 
bte @attce mit beut SSrot burc^getrteben, ba9 gfett babon obgefd^öpft, 
3 ^botter mit V4 ^i^cr (Vg Schoppen) faurem SRa^m üerrü^rt, nnb 
i)ie5< mit ber bnrc^getrtcbencn «Sauce unter ftetcm Umrühren auf bcm 
tJcner p einer bicflirficit Sauce aun^efodit unb nticr ba§ ^-leifd) QcouHen. 

218. ®e\pidie Saib^jd^aic in 9la^tnfauce» 3ci)ale 
tüirb gcllopft unb gc^äutelt. ©in (^lag (§)"fig toixh mit Saig, Pfeffer, 
ÜKelfen, einet l^alben toeigen Sifoitbd unb ein paax Stttonenfd^etben 
oufgefod^t unb afö Ideige l^eig über bie ^d^ole gegoffen* SBenn Ie|tere 
fo 1 @tunbe geftanben f^at, mirb fie gcjpidft, in einem breiten ©etd^irr 
njiiD Butter ^erlaffen, bie gefpirfte ©d^alc barin gelb gcbömpft, bie 
.§älfte öon öent (5f)ig, morin [ic gebcigt U)ürbcn, nebft etluas f^lcifd^s 
brül)e brtju tjetljan, nnb iücnu e^ tDteber eiugefücf)t ift, 72 ß^^^^ (1 ^dj.) 
SavLXCx d\at)m baran gegoffen, 72 ^itodjloffel Wki^i in S3utter gelb gc* 
röftet, eine ttein (K^^i^nttene 3ioicbel barin abgebämpft, an bie @auce 
getl^an uub nod^ ^tunbe gefönt, Srieifd^ toirb bann auf 
eine platte ongerid^tet, mit St^ottenfd^eiben belegt unb bte burd^ 
getriebene @auce befonberS bagu gegeben« 

219. ^^Äarinierte^ unb ^cjpiätc^ ^atb^catte* 2)ic^ ift 
baS ^JUppciiftüd, baDDu id)iicibct man ben 9iiufi]iat ganj üb, J)aut bic 
SfHppen gleid^, ^)änkl^ c§ uub fpicft eö mit ffcin ßefc^nittenem Specf. 
äuv 'DJ^arinabe wirb eine 3tt>icbel in ©d^eibcu geic^nitten unb in Jöutter 
meid) gebämpft, V* ^^^^^ (V2 ^^') ^5)^0 ^^13» gcgoffen, 1 iiorbcer* 
blatt, einige gonje $feffer(dmer unb (Sewürsnetten, ein l^oar Sitronen« 
fdjeiben unb bal^ uBtige @als bo^u getl^an* Sßenn bieS V4 @tunbe 
ge!od^t ^at, toirb e9 über bad 4lan6 gegoffen unb über ^a^t fte^en 
gelaffcn. — 5tnt folgenben Sage »trb baS i^teifd), mm cS gubor 
mit Sal3 ulicifticui iihhdcu ift, am Spicf? jajiii] iicbiaicn, bie Ma- 
rinabe in einem beiouDcru (^efd)irr aufflefodjt, uub, el)c auf beu 
iJijc^ fommt, nebft ber ^örateubrül)e über baö Sarr6 gcgoffen. 2Bivb 

SiiffUx, St»mv^ 2l.nttf{. 6 
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es im Ofen gebraten, fo legt man eS in eine ä^ratpfanne, fd^neibet 
2 3tt>tebeln unb 1 geCbe Wkht haxan, befttent eS mit 8al§ mtb $feffer^ 

gießt ()inreic^enb scrlaffene S^ntter «nb Don ber ^Warinnbe barübcr nnb 
bratet unter üftcrem iöegicftcn imgcfäi)i 1 3iunDc iaiuj im Ofen. 

220. ^ülb^tüäen (^cbvaicn mit @emüfett garnierte 
©in unt^ejpaÜcncr .^'albSrücfen in paffenbcr (^yo^c inirb fdjön iiacf) 
Üiummer 215 gebraten, bann auf einer Iani]cn '4>lntte angerichtet 
nnb mit öemüjen ix la jardini^re garniert wie ba^ Äoaftbecf. 

22L «efftütte Si^mimtft 3 mio (6 ff) tion ber »ruft 
toerben rein gemafd^en unb oben am bfinnen £etle burd^btod^en* (Sine 
fjaibc, fein gefc^nittcne Swtebel wirb mit 30 ®r. (2 got> »ntter mtb 
etUHiö i]cfd)iiittenem 5pcil ijcbämpft, iinUjiciro Der ;)cit lucrDcii 4 lUiild)^ 
brote aLniciicben, in falteS Söaffcr ciiiflcn)cid}t, fcft üuegcbrücft nnb 
§n beu tn-lu (ictfian , biefeö mit 1 2:^eelöffcl fein ticfdjuittencr 
^ßetcrftlie, ebeujouiel ^c^nittlauc^, etniaS ©alg, ^4^feffer unb ÜlluSfat* 
nn6 gewürzt unb unter anl^altenbem diü^ren fo lange gebünftet, bi^ 
ftd^ ha» SBrot \>on ber dafferole Idft: 45 @r. (3 Sot) am^ge^AutelteS 
Od^fenmatf ober IButtet wirb )ur SSJdrme geftedt, leidet gerft^rt, unb 
fobann bas ^ebfinftete barein genommen, 6 @ier bap gerührt, 6te 
!örnft bamit ocfiiüt unb ^iugenäftt. iiaui leqt mau ]ic tu eine )bxai^ 
Pfanne, bcftreut fic mit 3alg uu^ i^teffei", il)ut 125 @r. (V4 ^) 'iHittcr, 
Siter (1 Sdi."» ?^affcr ober 5Icifd)britfic, 1 Stüicbel unb 1 gclbc 
Mbe in 3d)cibcu 0ejd)uittcn baju, unb biatet )ie unter ofteieiu )öe* 
giegen l^'^ 8tnnben lang im Ofen, ©troag fein get)actter ä^raten^ 
unter bie gfüUe gemengt, mac^t biefelbe nod^ fc^mact^after* — (Sine 
einfad^ere t^Ile ift: man reibt k>on fünf äBecCen bie ^nbe ab, mei^t 
fie im SBoffet ein, brätft fie feft oud unb bdmpft fvt mit etwai» 
3tüiebeln in iöntter, bii^ fic^ bie 3)laffe öon ber ^afferofc löft. Jlknu 
biefelbe ^aih tait ift, fo tJcrrüMt ntau fie mit fein n^i^i^flter '^eter* 
filic, ^JÜhigfote, ©al^ uut) ö t^iern, füllt bie Jöruft bamit unb mad^t 
fic, luie oben angegeben ift, fertig. 

222. &aib^voulabe, toatm. ^J^ad^bem eine talb^brnft auie»« 
gebeint ift, wirb fie mit ber innem @eite nad^ oben auf ben 
gelegt, mit @al^ nnb $feffer beftrcut unb mit folgenber Sf^Ue be» 
ftriAen. \^ Milo (1 U) fotter SBraten unb ^d^infenrefte »werben fein 
gewiegt, bann mit feinen 3tt'i»^t'clu, ^etcnilic, etma8 gewürfeltem 
Sperf unb 2 abgerinbeten, ciuflciueiditcn unb uiicbcr au^gebrürftcu 
Säiecfen in iöuttcr gebarapft, mit ^alg unb iüiujjtute gciiJÜrat unb ^aib 
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talt mit 3 öicrn abgerührt, ^ülun wirb bic JJüüc auf bte Halb^bnift 
gcftric^eu, bcr MäixQC iiad) aufgerollt, gugcnä^t imb mit iöiuoraötu 
umwicfclt; öami in ^^utrei mit ^^uicbclit, gelben ^ftübeit, ^klfen, '^^teffer? 
förncm, Sorbeerblatt unb 3iti'*>nenmar!, V« ^ii«t (1 Sc^.) &leijc^s 
brü^c, 74 ^^^^^ Cli ^^') Sßctfiweitt i|»ci «Stiinbcn fang gcbimftet. 
9htn mirb bte 9lou(abe l^eraudgenommen^ bec ^rotenfaft mit 2 
(dffeC ^e^I lisrs eingelod^t, burci^ etti ^aarfteb getrtel^eit unb Betbel^ 
rccftt I)ci6 P 3:i^ gcgcbe«. 

223. klieren braten» Sßenn bcr Jöraten mit Saig unb Pfeffer 
eingerieben ift, luiib ber I}crabl)ängcnbc l'appen gegen bcm klieren aufs 
geiuicfelt nnb mit einem 5pief5 bcfeftigt ober mit iöinbfaben umbunbcn, 
bamit bcr iBraten ein beffereö ^luj5(el)cn t)at, bann an ben 8pie6 gc« 
ftecft unb ftciBtg mit iButter begoffen, ober im ^ratofen mie Stalb^ 
braten fafttg gebraten, 

3toiebeln, 2 gelbe Sflüben, 1 3t*tone, aßeS in ^djeiben gef d^nittcn, 

4 XiüibcciiUüttcr, 1 .s^anböoU gufammcngebunbene '4>ciciiilic mit cmuii- 
j:iii)mian, 1 ,*güubüüfl ganger Pfeffer nnb 10 — 12 gange ©ctoürgncl^en 
jücrbcn mit 1*/^, giter (4 (Scf)oppen) gutem (^'ffiii 3tunbc loug go 
todjt 2)iete iöeigc toirb Jiun in ein ))ajicni)Cö (^ejcl)irr gegoffen, bcr 
Sd^tegel über 0laci^t hineingelegt unb genau jngebedt. :^en anbern 
XüQ tt»irb er an9 ber S3eise genommen, gel^AuteU, gefbtdt, mit B(d% 
nnb Pfeffer beftrent, 8 ^ogen $a|>ter mit 93utter beftrid^en, biefe nm 
ben ^c^legcl gc»iefett, mit S^inbfaben nmbunben, bcr S^röten an ben 
3piCB gcftecft, uuti unter öftcrem '^egief^cu 2—8 Suiiiocu t]clHaicu. 
7^ Stnnbc öor bcm '^Iurid)teu töirb baö '4>apier abgenommen, ba^ er 
;varbc bcfommt. 2)er Scbfcncl mxh §uerft mit ijcrfaffcuer iöutter, 
bann mit Steige nnb 3flei(d)biül)c, mai gu gleichen 2:eiUn in bie Jörat* 
Pfanne unten fommt, begoffen. SBirb er im ^atfofen gebraten, fo 
legt- man einige ^tdb^en in bie Bratpfanne, ben @d^Ieget baranf, 
nimmt 1 groge So>itf>tl, 1 gelbe 9hkbe nnb V» S^trone bap, giegt 
;y(eifcf|brä^c nnb bon ber »eige bormt, gerlftftt 20O ®r. (12 ßot) 
iButtcr, fc^uttet biefe übci oeu Sd)IcgcI uub luatct i^n unter i}au[ii]cm 
Übergicfjeu faftig. 2)ie ©auce mxh mit einigen iiöffcüi jaurcm 
dtal)m abgegogen. 

225. »M^iiö^U^ei mit ^arbeiten. JBenn ber Malb^. 
fc^iegel gut geüopft, gel^öutelt unb ber Ihtoc^en abgehauen ift, fcbneibet 
man 2~a ©arbeiten in (Streifen unb fpicft mit biefen unb 125 @r. 

6* 
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(^4 ^) bt(f gefd^ntttenem, mit 8a(5 unb Pfeffer beftreutem @M bett 
Sd^Icgel, ftccft in btc ßöd^er noc^ bag 3!)larf einer Bittone unb legt 
t^n 2 S^agc lan^ in ©fftg» 3n einer Eaffcrolc löBt mau 250 C^Jr. 
(Vg S*) Butter beigeben, (cqt Den mit Sals feeftrciiten v5d)le(ier barauf, 
gicBt ctmaö giciid)l)rül)c uut) iöcisc baran, Ü)ni noc^ 1 ^^^icbcl bastt 
itnb lägt i^n auf fc^mac^em treuer 5 8tunben lang feft gugebedt 
bfttn))fen, t^ut bann 3 ausgegrätete, fein gel^octte ©aibetten basit, tveid^t 
baS 3nnete eined SBedd in füge Wl^, htMt eS au9 unb Mi eS 
mit V4 ^^^^ (V2 "^^O faurem 9lal^m no^ % Stunbe mit bem Skaten* 
2)ei- ©d^reqet faun meftr ober ntinbcr gelb gebraten »«rben. 

^laib^btaieu (5?ormfd)er »ocf). ©ine grofee ^albsfc^ialc 
mirb auSgebciiit, rein (U'lHii't*-'ft intb ftarf qeflüpft, ntit (Sal^, Pfeffer 
Uttb dielten cingciieben, bann mit iöuttcv überfahren uuö mit einem 
großen ©felöffel öotl fein gefd^uittcner (üd^alottengtoiebetn, einem aug* 
gegcäteten, fein gefc^nittenen gering, ber fein gefd^nittenen <^ak t>on 
1 3itrone, etmod $eterftlie unb 30 ®r. (2 Stc^ptxn beftreut, feft 
aufgetoidCelt, in ein SlalbSne^ eingebunben, in Butter gebraten unb 
»äl^renb beS iöraten« fleißig mit 3itroneufaft beträufelt. SBer toiü, 
tann auci] bac> dki^ lucgtuffcn uub i^n aiiBcu cttoa^ fpirfeu. 

227. ^^0ini[ä}et iSSvaicn. 3—4 Mo (6—8 U) ^am\d)aie 
wirb n^t gcflopfi, bann tyerbcn 125 (Sr. (V4 ^) ©aibeUeu ausjgegrätet 
unb in lange Stücfe gefc^nittcn, ebenfo toitb 125 @r, (74^) ®pccf 
pm 8bi(!en gerichtet. S)te ^c^ale mirb nun abtoed^Slungduieife mit 
einer 9tei§e Bptä unb einer 9tei|e ©orbellen fdjdn gef)>i(ft. i^ierauf 
mirb fte in ein Halbi^ne^ gemidtelt unb in Butter, mit jeber StoHh^ 
braten, feitit] nebraten. 3n ber ©ouce wirb 1— 2 ©^löffer SDk^l 
initfleDduipft. 3|t ber ^Brüten fertig, jo jeilit luaii bie oauce, Der« 
mifc^t fic mit ciiiincn fein actüiegten unb Diirct) ein ©ieb getriebenen 
(Sarbellcn, läfn fie mit biejeii nur uoc^ ^eife loerben, ja nid)t tortjen, 
um ben ttiiauigeu (^cjc^macf ber ©arbeQen gu öerpten, unb trägt ben 
Braten fer)r I)eiB auf. Tlan tamx ba^ ^aibSne^ aud^ toeglaffen* 

228. S)meriei »raiem SRan nimmt 1 Vt ßilo (3 ff) Opfern 
Heifd^, 1 mio (2 0-) ^albfleifd^ unb IV, Mo (BU) e^toeinefleifch, 
affeS in bfinneu, fTeifdliigcn @tü(fen, fal^t fte, bänipft in 60 @r. (4 ßot) 
'-Öuttcr, fein tien)tci]ic ^jaucbciu uub 'Inucifilie, fucicl)t eS auf bai^ 
tyleifd), tl)ut am\^ ^^itronenmarf unb 3aft barauf, Icnt baö 3cbiuctne* 
fleifd) auf ba?> Ccfi^enffeifcb, ba^? Shifbffcifcb barauf unb roUt eö nun 
feft sufammeu, umbiubet gut mit :;öiubfaben uub bratet e^ {aftig 
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in :6uttcr unb gießt uacg IV^ftmibigem ^äm)}fen ^4 ^^^^^ (Vs 
SßSein barnn. 

(5 ar) j(albf[effd( t)i>n ber olleren ©d^ole eines Bdfitqtl$ toetben mit 
3 ipdnben ©al^ unb einer $aub &lipätt eingerieben, in eine irbene 

tafferole gelegt, 4 BtoicBeln, % in Scheiben gcWnittcnc 3^^^^^^f einige 
Lorbeerblätter, 6 $)lelfcu, ctiuas weiter Pfeffer, ^cterfilie, ©Sbragou, 
■ 2:^^mian nnb V« ßi*«^ (1 'St^«) ^"ter SScinefftg bn^ii netJ)an itnb fcft 
gugcbcdft. 3Jlan löfet bai^ SIcifd) 8 3:age in ber ^i^ci^c, fetjrt eö aber 
tngncfi lim unb fod^t c8 mit bcm ®ffig, (Sewürg unb V2 ^i*cr (1 8c^.) 
SBoffec longfam toti^, ttm 1 @tunbe long, unb eS in bei: S3rül6e 
erfaüen* Sßenn eS au %i\äi gegeben wirb, fd^neibet man eS in bftnne 
@d^eiben, ftmtt fein getoiegte @arbeKen unb labern barauf, nnb 
gicfet, »cnn man e8 liebt, ettoag feines CüDcnöl bariibcv. Wit ber 
58rü!}e gan^ beberft, fjält cS fic^ im ^^cller mcJ)rere Sßod)en. 

250. ^acfbratett* IV2 ^\lo (H n) slafbfteiicö oom Srfilegcl 
UJirb gei^äutelt unb mit 60 i^x. (4 iiot) frijdjcm Bptd fein gel)adft, 
bann werben Sc^alottengtoiebcln, ^etcrfilic unb 125 @r. CU ^) ^t>^f^ 
Sttfammengei^aiÜ nnb in einem BtM^n i^ntter tteic^ gebäm|)ft, p 
bem Sf(eif(( in eine @<l^üffel getl^an, ®ala, Pfeffer, äRnSfahtn^ unb 
fein gefdftnittene 3itroncnfc^aie barftber geftreut, bie 9Raffe red^t gut 
gefdjafft unb nac^ unb nod^ 3 (§icr, 3 S'felöffcl lüaitjc^ehncbt unb S (^b^ 
löffei faurcr Juiljm bap getrau, bann nimmt man bic 9)laffe auf ein 
mit 9)hajd)clmel)( bcitrcnte§ ^rett, formt fie (ättiiltdi rnnb, bcftrcidn 
ein '$otagebled) gut mit ^öutter, legt ben )Öratcu barauf, fdjüttet 
125 &u (V4 aerlaffenc ©utter barübcr, t^ut einige Bitrünenr&bd^en, 
eine aerf^nittcne 3tt»i€bel unb 1 ;Borbeerb(ati ba}tt, giegt^ tt»enn ndtig, 
ettoad SfleiMbrit^e boron unb bratet il^n unter öfterem S3egie|en faftig 
unb l^eHbraun im Ofen. ^ t(tm Mi ober marm gu offen grftnen 
©emüfen gcacben werben, ^taii Dcc^ .sinlbflcijcljci? tanii niidi je 7» ^ilo 
(1 U) Oöjicii^, Sd^toeincs unb italbfleijd) genommen ujcröen, nur 
bleiben bauu (iO (S^r. C4 ßot) ©pect meg. 

23L |$Ieifc^f9tif. l'/t tilo (3 ^) Slalbfkiid), V* (1 gf) 
toeineffcifd^, 7» Spring ober 60 @r, (4 i^ot) ©arbettcn mcrbcn mit 
125 ®u (V4 ff) frifc^em ©f^edt fo fein »ie au SBratniürften ge^actt, 
bann Mafft man 3 (l^l5fFe( 9Rtttfd^I» ober Skdtmel^l, 8 (Sier, 6ala, 
geftofeenen ?Jfeffer, SIeWen, ©d^ale unb <Saft mrt 1 3iit<>«C/ fö^ 
6 Pfennig ^taperu unb gule^t 3 Löffel \aüxa\ juU)ui hinein, arbeitet 
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alle« c\\n ^iijammcn itnb formt nun 2 tm v". ^icfc SBürfte baüon. SBemi 
125 (^r. (Y4 ^) Butter scrgangcn \int), Icßt man ftc hinein uub bratet 
fie mit einer dtuiebel unter öfterem ^egicBen (angfam unb joftig, in^ 
bem man gegen bod @nbe et»ad gleif^r&^e boran 0ie|t 

232* fiaI6#»Frleaiidea« (^rifatibo). ^er innere 2:eil ern^ 
fc^dnen, ntci^t su frifd^en $tttiHWtqtl9 n»trb gut geflopft, getvafc^en, 
abgetrodCnet, fein gefpicft unb gefalsen. 3n eine ^afferoic nimmt man 
ein gicmlid) «vobcö 3tuc{ Butter, belegt bcn 23oben mit einigen ^pccf- 
frf)cit)cu, leiit ba^ J)'ki\df barauf, t^nt 1 3i"ieö^I< 1 gelbe dinbt, V2 ^^^'^ 
beerblatt, einige ■i>fefferförner uiib 1 dkik haxan, läßt bai^ 5ieifd) 
gugcbccft auf bciben Seiten gelb werben, giegt bann einen Sdjöl>f(öffcl 
8fUif#rü^e, % @la^ Btin unb ein paar Zxüp^tn ^{ftg baran, tü^rt 
1 iSbl^ffd tn>ü SRel^l in bte Sauce, berMt Pe bidCIid^ nnb bäm^ 
baS 3fletf4 unter öfterem 93egiegen »eic^, fteÖt eS nun ol^ne SbtM 
in ben l)ciften 23acfofen, begießt t% oft mit feinem ©afte, big e8 fd^ön 
l)cUl)iauii gebraten ift. 9lun rtcl)tct num ba^ g-iitaiibü an, garniert 
e0 mit 3Jiaccaroni fital. ::)(^^cln), entfettet bie Sauce, foc^t fie mit 
8rleifd)bntfic auf unb (\\dn fie burrf)flcfeibt ba^n. 

2ää. %v%canbeau (Srttanbo) mit ^ancvaxnpfet* 
einem Slalbj^fd^Ugei fc^netbet man \oMt 2 <äentimeter bi<Ie nnb l^anb« 
breite Stftcfe, al» man ndtig |at, l^ftutelt fte, f(o)>ft fte mit bem 
9Reffetrft(fen, nimmt ettoa9 getoürfelt gefd^nittenen SpedE nebft einem 
©tüdt Jöutter in eine ^afferole, Idftt fteift »erben nnb barft ha^ 
gefbpftc S'Ieifrij barin. Sobalb e^ gelb ift, tl)m man in ein 
anbereS ©efcftirr, 1 Sdjoptioncl {]u\c T^-Ieifdibrübe ban'iber nnb biubet 
nad^fte^enbe Kräuter in ein reinee Xuct^: etiuas^ il)i)mian, i)tos^marin, 
^etcrfilie, ein wenig ©gbragon, 3itroi^cJ^'fi^öut, ^afilifum, einige Vor- 
beerbl&ttec unb .1 aerfd^nittene So^itM, legt bal^ £ud^ ^u bem Srletfc^, 
giebt fo biel gfleifd^brüle bagu, bis fte bem gfteifd^ glei<| l^od^ ift, betft 
es %u nnb Iä|t eS fod^en. Sobalb baS gf^eifd^ ^td^ ift, iotrb eS auf 
eine ^^latte gelegt unb an einem warmen Ort oufbebalten, bie Sauce 
aber fo lange an bcn .Sivautciu gcfod^t, biö nur nod) ein (i^Iaö uoU ilbrtg 
ift. X>ie trauter in bem Xud) brücft man feft aus unb erljcllt bie 3iiuce 
warm. 3nbeffcn wirb eine grofee .^anbtoott Sauerampfer gewajdioi, 
3art gefc^nitten, in 30 @r. (2 2oi) iöuttcr gebämpft, bis er wcid) ift, 
unb bie ^ftlfte bon ber priidgebltebenen ^uce boran geti^an, bann 
ber gefod^te @atteram)>fer um baS Sfleifd^ in bie platte angerichtet, ^te 
übrige Sauce n»trb mit einem (S|IöffeI auf bem tjleifd^ l^ernmgegoffen. 
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234. Sfticanbeau attf anbete Mti in fHäf)m^aace, für 

8 $erfonen. 27. mio (5 ST) ^ali^fletfd^ fd^ibet man ^tod* 

ftngertotte unh eitrfiiigerlange ^tftcf^eit, l^telt fie, tlopfi fit m 
mm^, fptdt fle mit Hein gefd^mHenem Bpcd, ^tttnt 6als, Pfeffer, 
Steifen mb fotoirf ^Sttf^l, aU sttjtfd^ 4 gingcrn gcfast tocrben fann, 

baiubcr, aciIäBt in einer breiten Haffcrote 12;") Ör. (Vi S") ^imci, 
legt bie Stitcfdjen fo i)iiiciii, Dan feinet anf ^a^? anberc fomtnt. SBemi 
fie auf öciDeu leiten (\clb finb, gießt man bie :öuttcr baüon ab, 
% 2iitt (1 (Sc^O fauren jRal^m bariiber, tl^ut ein Lorbeerblatt imb 
eine l^albe in @(^iben gefd^nittene 3itrone bogu, betft b<tö Urticanbeau 
^, tüfst e9 longfam toi^en. Bräunt fut) t)or bem SCntt^üen 30 
(2 Bot) 3ttc(et in ein loenig SBaffer nnb t^nt i|n an bie ©auee, bo» 
mit fie ^atbt befoimnt. 

235. ^tcanbeau tttif ®laee* bicicm ^d)ncibet man 
l)anbgroBe Stüde au§ einem ^albgfcfilcger, t)äittelt uno tiopft fie, jpicft 
fie bicüt mit fein ßefcf)nittcnem Sperf, baß ed mit ein 3gct aulfietit, 
Ser^aut öaö übrige oon bem Sc^cgel, m ba8 gleifc^ nid^t mcl^r su 
grogen 8tüdten tauglich ift, ^ fUtnen ©tflcfen^ t^ut biefe in eine 
tiefe Sta^txtAt, etmod ®aU, 1 gm^e Btotebel, ein paat Borbeerblfttter, 
einige Bitronenfd^eiben, 9lelfen nnb aRudfotblüte ober etma9 %VL\ammta^ 
gebnnbene ^nter bap, Tcgt bag gcfptcfte gfleifd^ borauf, gießt 1 Äiter 
(2 3ct).) 3öeiii öiuauf, becft e8 gii imb läfet über 9Kui)t itcl)en. 
3>cn anbern Xag fct3t man ba^ ©efcftirr anf^ r^cner, gteSt 2 iöiter 
(4 iSd).) SBaffcr ba^n, bamit ba§ ^fetfcf) baöou bebecft ift, imb fodöt 
ci^ jo longe, bi* Sricanbeau gana toeid^ ift; anfangt muß e8 
ffeigtg abgefd^öumt »erben, bag ftc^ bai» Unreine nid^t an ba9 gfletf^ 
mtffinqt 9Benn boSfelBe »eid^ ift, mirb e» mit bem @dtomI5fFe[ 
auf eine platte gelegt, gugebedCt nnb marm ermatten, bie ©once aber 
nod^ eine 3cit lang gefod^t unb bnrdö ein ^paarfleb gegoffcn, ba§ ^ett 
abgenommen unb Diss auf ein ^Iiiurgia« doli c'ui^ciodn, "oaim Da^ 
gricanbeau barin umgefc^rt, auf eine luarmc platte fleleqt nnb cileicf) 

2^t?c^ ncbrad^t. SKirb e^ trorfen gegeben, fo beftvcut man es mit 
fein gefc^nittenen Bitrouenfc^alen. lann aucQ Bpimt gc 
geben toerben. 

236. ^ffittoAtm mit S|iiufgeltt* ^o» Sfieifdft mirb bom 
Sd^legel genommen, eS foK nid^t nnter 3 ^(o (6 fein; bann metben 
ffngerSbirfc (Stütfc gcfdftnttten, gehantelt, getopft nnb mit Äein ge» 

fd^iüttcucm opecf gei4)i(!t. 3Jian Itgi i)leiauf ui eine Üafferole V« ^i^» 
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(1 'ß ) MaIb?fnocl)cn, 1 (^rof^c mit ■Jklfcit qcfpicftc 3^i<^^^ßi/ ein paar 
Sdorkcrblättcr, ein 3tücf ;^itroncnjd)alc uut) ein wenig ^iÖln^fatblütc, 
bag gcfptcftc gleifcj barauf, ftrent (Saig barübcr, (liefet ^2 ßi^^t 
(1 Sfi^O frifd^ed SBaffer barait, becft eS fe^t t& imb fod^ 
fo lange, bis baS %ld^ mfttbe S^ann »Irb t& herausgenommen,, 
gugebecft nnb loorm erl^Iten, bte SBrdl^e bitt4 ein ^aorfteb gegoffen 
unb lieber auf«^ Jener gefegt, big )ie fuu^ eingetütet ift. $)ie Spar* 
geln fd^ncibct man ffcin, foc^t fie in ^alstoaffer tocid), Icnt in eine 
.taffcrole ein <B\M frijd)c Jöuttcr , (äf^t 1 CrBlöffcf ^eM ober SBecf:^ 
me^( barin angießen, legt bie gefod)ten 8pargeln mit bem Schaum« 
löffel hinein, miirgt mit ^J)lng!atblüte nnb giefet, menn eS gebdmpft 
ift, ettooS gute grleifc^l^rfthe bat&lber, sieht tum hm Slnci^ten bet 
@t>argeln 2—3 @iboitet mit ber @))argelfauce ab nnb vichtet fte fogleich 
on. SBenn bie bei bcm r^U'x^ gemefcne @ance r«ht Wrf ein^efoeht 
ift, luirb biiy. aufOdjiUtcuc Tvlciici] tiarii! iinu]ctet)n, auf Die ^pargcla 
geiegt nnb eine glü^cnb gciiuufitc iöactjdjaufel barübcr nct)alten. 

237. Sßtctterfd^m^ei, ^atnicvt ^an fdmcibet am einer 
Malbiz^fd)ale fingerbicfc ©tüdfe, entfernt alte ,v^aiii unb 3e^nen, flopft 
fie tüchtig, beftrent fie mit (^ola unb ^4^feffer, brei)t fie in tKitüffüm 
<$i nnb bann in Semmelmehl nm, batft fie in Stotter auf beiben 
Seiten f(h5n gelb nnb giebt fie mit 3ii^0^enf(hni^en p ^ifd^e. 

238. SBIetter <Zä)ni^ti (natnrel). SJon einer abgehftntelten 
.^alb^Jchalc icljueiiDct mau fiiH]cii}idc Stüde, flopft fie gut, (algt unb 
fef)rt fie in ))}Ui)i um; nun läfet '"an '-J^ntter in einer Pfanne Jictft 
luevbcn, legt bie 5d)ni^c( fcft neben einanbev Ijinein, bedft fie ^u unb 
Idfet fie auf ftarfem gcncr fc^ncU auf bcibeu Seilen c\clb werben. 

m fiott^fotelett^ (talbStippen). man nimmt bte mip* 
ptn, fyiäi bie unteren Knochen ab, ftreift boS gfletfch an ber 9dppt 
mit bem Slleffer jnrüdf unb fchneibet ringsum aDeS ipautige bat^on ab* 
Ü'^nn toerben fie ftarf gef topft, bonn »iebet in eine gefftßtge gform 
gujaniuicui|t;id)oben nnb mit ^alg unb ^4>feffer beftrent. hierauf 
tand)t man fie in Perrüfirte (^icr, fe^rt fie in geriebenem Üölilchbrot 
ober ^^anienuel)! nm, unb hvaki fie in Jöntter ober Schmal^ auf 
beiben leiten fc^ön gelb. Schöne, bidfe ^otelettg fönncn and^ nur 
in afiehi umgekehrt unb longforn, in etma lö Minuten, in Butter 
fertig gebraten merben. Sie merben gleich auf h^ifeer $(atte an» 
gerichtet, unb auf jebeS Kotelett ein gebadfeneS (&\ (Ochfenauge) gelegt 

240. ®c\piatc mb ^lacicvtc ^otelem. Wtan fptdft bie 
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fc^önftcn ungci^acftcn §toidtttcn, bie ctiuag bicfcr nl§ bie gcwöl^nltci^cn 
fein müffen, legt eines an h<a anbete in eine flad^e ^afferole, fd^üttet 
fo Hei 3u9 (gnte gfletf^l^rül^e) baran, bag fle babon bebedt »erben, 
t^ut baS nötige 8al9 nebft etnxtö $feffet unb einem giogen 6tü(! 
öutter bagu, bebccft fie mit einem ^tdtl, auf bcm gfüljcnbe Mollen 
fmb, unb bämpft bie ^oteletlen auf giemüc^ ftavfcm Jeuer. 2Öenn 
bie baran bcfhiMiciic 3aucc anfängt fic§ p ncrbirfen, fo begießt 
(giactertj mau fic einigemal bamit. @ie fönnen gu jebem feinen 
(iemufc gegeben mcrben. 

241. &4dbMpptn in ^üpitft* 2 (£|iöffel (&fiampmimf^, 
ebenfobtel Xxüfidn, bte i^lfte fo biel $eterfUie nnb @(^aIoitett» 
gmiebetn, ofleS fein gefd^nitten, etmaS @al9, weiger Pfeffer nnb ^0tn9tai* 
nufe »eröcn in 90 (^r. (6 ßot) Butter langfam gebämpft unb bann 
tait gefteUt. Söäfirenb bie|cr 3cit fcf)neibet man doppelt gelegte^ 
8(^rctbpa))ier Ijersförmig nad) bei @roBe t»er Halben ippcn. ^ic in* 
mcnbige Seite mirb mit feinem ©aiatöl ober Jöuttcc beftridljen unb 
btc geflopften flippen mit bcr angeführten güttc auf beiben Seiten 
beftnd^en, auf bte beftrid^ene ^eite bed $a)»ier§ gelegt nnb btefei^ 
ringsum gnt eingebogen, bajs ntdftts non bem @aft berloren ge^t* 
®te mtthm bann anf bem 8)ofte bei ^mac^er ®lnt onf betben 
Seilen gebraten. — Sc^n)ein0ri|jpcn fomicn auf bie gleiche äöeije 
Ocrfcrttgt werben. 

242. ^aihMppen i^^^tciemy mit ^tniebcltt. OalD 
iHippen, Ijalb Jöruftftiicfe nimmt man in eine ^afferole unb rechnet 
auf 1 mio (2 U) Sleifc^ 125 CUU) 33utter, 3 grofee amiebeln 
in Sßürfel gefd^nitten, eala, Pfeffer nad^ ®t\^mad, mm nimmt aUt 
biefe 2)tnge pmal in bte Kafferole nnb bed(t fie au; ^ie nnb ba 
rfiitelt man bte ^offerole, fefirt aucf) bie 9H|>^ Öfter um, unb »enn baS 
Jleifc^ famt ben 3ii>iebcln anfängt ^]dli iüciDcu, (o mufe mau luiji 
haben, baB beibeg nid^t ^u braun mirb, man barf beSbalb SBaffer 
gugieBcn, bocfi mir mcntg, benn ba^ A'k\\^ foK in feinem citKuen 
S3nttcr'3n)iebeljaft locic^ werben. — ö^ute ^Öeilage ^u itartoffcljpcifen. 

243* ttefftitte mM^^ ober ^ammcUvippen. man 
nimmt bte borberen biden 9tipj)en, flopft fte mit bem äRefferrüden 
nnb folgt fle anf fft\!bta ^tten ein« Sur ^Mt nimmt man 1 ff 
t>on $attt unb @e^en befreite» Äalbfleifch, 60 <Sr. (4 £ot) Odjfen« 
maxi, einige Schaiottcngiüiebeln, ein menig >l>eterfilie, Scf)uitUaud), 
cttoa^ 3itroncn[chaIc, 1 (5*6löffel Hapern unb % ^ttin^ auf ein ^acf* 
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bxüt, tjadi aUcö ganj Hein, bampft eö in 60 @r. (4 Hot) 'Mncx, 
i^ut e@ in eine e^üffel, 2 (^löffet mtd-^ ober eemmeltne^I, 'JJlu3£at» 
ttu(, Pfeffer, ein ))aar gefto^ne (^»är^ndfeit imb etioaS @al3 baratt, 
Till^tt e9 mit 2 gansen (Stent unb 2 S)ottent an, beftreut bte eilte 
bet S^itppen mit @emmelme]^[, ftretd^t auf bte anbete unbeftteute 
@ctte bie gerührte 3Jlaffc ftngcrgbirf, ttac^bem guöor auf iebeS ^tüc! 
4 .Ctapeni gelegt worbeu ]iub, ftreiit fic oben ebcnfaUS mit (BmmtU 
ntc^I, beftrcid^t eine ffad^e 23ratcufa|feroIe ftarf mit ^öutter, legt bie 
gefüütcn 3fltppc^en l)ineiti, bie beftrid)ene 3eitc md) oben iinb fn^t fie 
im 33ratofcn biaten. SBcnn fie fertig finb, mcxhcn fic rec^t l)eiß auf 
eine platte angerichtet, mit $eterfilie garniert, tiein gef^ntttene 
ttonenfd^alen barftbet gefttent nnb Sitronenfd^nite bap gegeben. 

244. 9Mop^t$ fl«IBf(etf d^. Bon einer untern ITalbSfd^le 
mad^t man bftnne, snieifingerbreite Biüidc, hantelt fte rein, (lopft fie 
breit, fc^neibet ^eterfifie «nb bic ©c^ale üon V» Bitrone fein, legt 
auf eine platte ^uttci jdicibdien, ftreut fo biet 9)lutjd)clme^r, atö §tt)i* 
fd}eu 4 ginflcrn gcfant jueiDcn fann, barouf, öon bcr gejc^uittencn 
tpetcrftlie unb barüber, tbut "Iflugfntbrütc , ein menig 
@al§ unb ben @aft üon '/g 3tt^öue bap, legt bai^ geflopfte gleifdj 
gcorbnct barauf, bcftrcut »ieber mit JßeterfiUe unb S^^^^^ öic&t einen 
{leinen ^d^dpflöffel gleifc^brü^e baran, bedt e8 %n unb läftt t& auf 
ilol^lenfener Yod^en. 3n V« ©tnnbe ift e9 fertig* (Sbe man bte platte an 
S:ifd^e bringt, mirb bie ^ance mit 2 (^bottem abgeaogen unb barüber 
gegoffeu, aber nid^t me^r gefod^t. Sie faim and^ ol^ne (*ier gegeben tocrbcm 

245. (Bcttiicfclte^ Äcilbfldfc^. S3on einem .stalbSjc^Iegcl 
fd)neibct man auä 2 £ilo (4 U) t)aubbrcitc Stüde, flopft fie, über* 
ftrcidit jebcg 8tücf mit ^erfaffcitcr 3?ntter, reibt ein freincS Stücf 
)öi"ot 5U iövojamen auf bcm JHeibcijcu, mengt eine £kiu ge^acfte ^miebel, 
etwas ^^eterplic, «Sola, ^'Pfeffer, ^JJkgfatnufe unb SReltcn baruntcr, be* 
ftrent bie beftric^enen (Stüde mit bem SBermengten, rollt jebed <Btöd 
gletd^ einer SBnrft auf, nmbinbet fie, legt fie in eine breite Aafferole, 
morin 125 ®r. ( V4 ^) S9tttter aerlaffen ift, ftrent ba9 übrige Skrmengte 
barüber «nb Wjt e8 V4 @*nnbc feft ^ugebcdt bftm^fen, bedt eS wieber 
auf unb löfet bie 2Öürftc t]c[i) iuciDcn. c^ierauf legt mau fie auf eine 
platte, giej^t in ber ^afferole ba§ f^ctt ab, ßitcr ( Sd).) fauven 
JHabm haxan unb tbut ein paar ^itroneufdicibcn btnctn. ^Benn e?^ 
gut aufgetoc^t i^ot, Wirb eS über hai (t>om ^tubfaben befreite) gleifc^ 
angerichtet. 
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246. Bronillade (Sruaiabe) t>9U fialbfletfcl^. $(u9 
bem ©d^Iegel fd^neibet man jtoeifbtgerbtette unb ettoal» me^t als finget« 
lange ©iftde, {lofTft fold^e tDol^I, l^acft 60 (4 ii>oi) gemafd^ene @ai> 
betten, bie Dotter uon 2 ^aitöcjottenen ®tem, 60 ®r. (4 goi) frtftften 

@M ober in beffenörmottfllung c6cn?oüie( 9iinb8marf , ciiua^ ^sctmidc 
uiib ein fietucö 3tücf luciiijc» 23rot fleiu uutereiiiaubciv würgt ei> mit 
(Sal,5 uub SOluSfatmiß, nimmt eö in ein ©efc^irr, rüfirt mit 8 
buttern unb bem Saft uou 1 Bitronc nu, lidcrnieicijt bie gcf^opfteu 
8tü(fc bamit, rollt fic aüe aufammen, jtecft |ic an einen fleinen Spiefe, 
öeftrcut fie mit 3o(s, mirfelt ein dk1§ baritber unb bcgicftt fie fletBig 
mit Butter, ba^ fte langfam braten. SBenn jie fertig finb, mirb ba9 
92e^ abgenommen, bie IBroutttabe auf eine platte gelegt, eine IButter« 
fauce mit 3i^on^f<ift nnb (Sibotter abgegogen unb batübet angetid^tet. 
©ie tann ond^ im eigenen ©oft mit 3Htonen gegeben njerbcn. 

247. Peifc^tiögeL ^^Inö 2 mio (4 U ) Maibfleild) üom ed^tegel 
jdjneibet man bünnc Stüde unb thpfi fte; nun nimmt man ein Stiicf? 
c^en ^J^icrenfctt ober i1larf, 2 3c^iretn8niercn, ctmaB ^eterfilie, 2 gc» 
rührte (^ier, 45 i^x. (3 2ot) Bpcd unb Don einem JDrcipfennigtocdE 
bic guöor mit 2 Sftlöffel fügem 3ia^m angefeu^teten 33roJamcn aiif 
ein SBtett, l^adEt biefeS gufammen tiein, t^ut eis in ein. <9efd(itt, ©alg, 
^feffet nnb mvAfaim^ bi^n, tft^tt eS mit 2 (^ern an, beftreid^t bie 
gut geflopften ©tflde mit 93tttter, bon bem (Sebadften barauf, rottt 
fie 3ufammen nnb befeftigt |ebe8 ber oufgerotttcn @tfldfe mit einem 
f leinen .s^Öfgc^cn. äi>cuu [ic alle fciiii] juio, man jcbcö Bind 
ein wenig, serUiBt in einer breiten .Siaijerole 125 @r. (V4 '-^.Müter, 
bämpft bic Tyieifc^öijgcl bariii , (liefet bic l^uttcr, fobafb fie nctbÜcf) 
fiub, wieder ab, t^ut ha^ übrige (^ei)a(fte nebft ein paar >)itroneus 
fc^eiben uub 1 ©c^öpflöffel gleifc^brü^e baran, bedtt fte §u unb {od^t 
fie, bis fie eine furje Sauce f)abeu. 

m gMfi^dgd auf mftm SluS 2 »ilo (4 ff) 
Aalbfletfd^ nom @d(|lege( fd^netbet man bünne @tfidEe nnb (lopft fte 
wfjH; man fd^neibet ®ptd flein wie %\t einem f^ftinbean, legt biefen 
in ein C^efc^irr nnb gie^t '/» ^^^^^"-^ ii"^*^^^ baran; nun nimmt 
man eine grofic ;)iüiebcl, ctwag "ipeterfilic , ein Stürf .s^noblaucJ) unb 
etwaig 3itronenjiUate, fc^ueibct alIe^^ flein, t^m ee su bem gebeizten 
<Bptd, @al3, SJlugfatuuB, i($feffer nnb ^Jelfeu ba^n. äBenn bie& 
V4 Stunbe gcbcijt ift, wirb ba§ geflopfte gteifd) mit bem 3pccf ge* 
\pm, 125 mx. ^) Butter tn eine tafferole getrau, ba» gefpicfte 
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glcifc^ barin gcbampft, unb {obalb qüb ift, btc 'Bctgc ncb|t 
Vs @4ö1)fi&ffel SfUi{#rä|e borftBer gegoffen, bo^ gletfc^ sugebectt 
unb fo lange geCodJt, bis eS gatta koettig 6attce me^r ^at, ham 
Xx]^t gegeben* 

249. ^letfd^tid^el (einfaii^etre l'/t (B S> 

Mbficifcf) bom £d)ict^ct lüirb abi^cljäutclt, gema^djen, in fingcrSbicfe 
Stürfe gefct)niüen, mit ©ülg unb ctiuas '4^feffer beftreut, gut mit bem 
9Jleffcr gc^ädfelt unb auf ctnanbcr ndc^t. )älan lä^i fie ?o eine 
Stunbc ftc^cn, Iä6t bann 23utter in Dei gtäbleiupfannc üergetjcn, legt 
bie tJleilc^öögel bid^t neben einanbcr hinein, ffteut fein gewichte 3iüie* 
bei unb*^eterfilte barauf, becft fie feft %u, bratet fie \ä^n^ gelb, feilet 
fte bann itm, unb (ftgt fie feft gugebedEt bottenbS gelb »erben, rid^ 
fie an, nimmt ettoctiS S^iff|brd|e an bie ©ante, gteftt blefe &ber bie 
gleifd^öögel nnb giebt fie fd^nefl au 2:ifci^c. 

250. S^Hribou uun ^aX^fleif^. Bon einem talBgfd^Iegel 
fdjncibct man breifingerbreite unb 15 (Zentimeter lauge otücfe, tlopft 
fie mit einem 'OJtcffcm'tdfcn unb blancf)tcrt alSbann baS ^ytcifdf) in 
ftebenbem SBaficr. dhm hacft man 60 @r. (4 ßot) ^icrenfctt unb 
cbenjüDicf Specf ftein, ftüftt esj im iülörfer fein unb uermcugt mä^reub 
bc§ Stöttens smct abgeriebene, in SJlild^ eingemeid^te unb mieber au^ 
gebrücfte SRilfj^brote, eal% unb äflnSfotblftte unb ftbBt 5—6 @ibotter 
barunter« SBenn bied ge^brig pt einem 2:eig gearbeitet ift, beftret^t 
man eine ftafferole mit 16ntter, nimmt ebenfobiele 6treifen Sped afö 
man gieifdjftücfe [)at, belegt baS ©efd^trr mit ber .^älfte be8 @b«dte 
unb Malbftcijiijcö, ki]t Die gcftoßcnc Ma\]c mc ein luiibcy )örotIaibci)cu 
barauf, belegt fie toiebcr mit Ea(bflcifc^, über bicjciö bie übrigen 
8lHTfftreifen, beftreicftt bann ein '-ölatt lociBeg ^^apier mit ein JDenig 
üÖutter, legt baSfelbe barüber unb je^t bie Speije in einen iöactofen, 
in V4 3tunbe ift fie fertig. ®l^e ber SÄiribon aufgetragen toirb^ 
nimmt man ba^ überflüffige gfett botoon unb giebt eine Stapem, 
8arbeUen» ober anbere @au€e befonberS bagu. 

251. ttugoiltfbl^eti« 3tt «nem Hudlen miitleter (Sltd|e f^nei» 
bet man 1 (2 U) ro^eS Italbfleifd^ üom Sd^Iegel, bäutelt t%, ^acü 
ba8 gleifd^ mit 125 @r. (V4 ^) frifc^em Üiiercnfett o'm lütarf unb 
1 Bliebet gan3 fein, wc'idn ha^ innere öon B 3)reipfcnnigniecfen in 
SBaffer ein, nimmt ba§ ge^arftc 5-kitd) in eine ©d^üffel, brüeft bcn ein* 
gemcicbten Scrf feft bagn ait§, rübrt bie ÜJIaffc mit 6 öiem, ^ui^Jatnufe 
unb 3ala ^/^ 8tunbe kng, beitretest eine runbe^'afferole ftarC mit Butter^ 
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beftrcut fie mit 3cmmclmel)l, überftreidjt ben ^üöeu fingcröbid mit öer 
angerückten äßaffe, lote auc^ ^tDeifinger^od^ an ben 9lanb herauf, füUt 
ben nnten angegebenen SHagont i^inein, bie übrige SJlaffe baniber, gtebt 
t^m mit beut SReffer eine f^öne 9htnbttng^ beftrei^t ein »ei^ $a))ier 
mit I3ntter, legt ed über ben ftud^en nnb badEt i^n langfam auf Stofjfitn 
ober im SSadfofen. 3n V4 ®itt«i>e ift er fertig. — S)fl8 9iagout 
ba^ii tft folgenbcy: JJtau nimmt 2 in Saljiuancr öcmäÜtc ^dbg* 
brie^kin, 2 öutei, uDcr in bcrcn ©rmanfllung ttma^ Slalbflci jd) , bic 
iSdjmfinjc öon 25 .Hrebien, 1 .'oanbiuiU ücmäÜte 5:riiffeln ober 9)?or* 
c^eln. 2)ieö aUce mirl) flcin geidjnitten, .^orf)li^ffc( 'JJicbl in 45 Wr. 
(3 ßot) JÖuttcr gelb gcröftct, eine flcin gcfdjniltcnc 3ö>i«bcl mt> ^ctcr= 
fUie barin gebümpft, ba§ gejd^nittene ^ki^d) bagu genommen, ein 
loenig gfleifd^ ober 5lreb3brül^e baron gegoffen, unb mit ©als unb 
^dfatnnfi abgefd^medft. äBenn baS SÜagout fertig unb Ia(t ift, tt>irb 
erft in ben ^^en gefüllt unb bie übriggelaffene 6attce na^ bem 
33acfen neben in ben ^uc^en bineingcpotfcn. 

252. ^agoutfud^eit von üUrtf) (^chUehenem «^alb^> 
übet ^ammeUhtaien mit ®toc(ftfd|. JJlan nimmt 1 Mo 
(2 ff) traten ober rot)€^, rein nef)änteltc^ .Vhilbflcifc^, 125 @r. (^4 ff) 
gcjd^nittenen frifcjen 8pccf, ^>erin0 unb etroa^ ^4>cterfi(ie, ^arft alleS 
{lein p{ammen, t^ut in eine 3c^üffei, oon B i£)reipfennign)e(Ien 
bie geriebenen Brofamen, toeld^e aber subor mit fügem füafßi an« 
gefend^tet toerben müffen, (Sal^^ SRitöfatblüte unb Sngkoer bogn^ rü^rt 
bie ^affe mit 5^6 @iem gnt untereinanber, beftreic^t eine ^afferole 
ftarf mit Jöutter, beftreut fie mit Semmelmehl unb füllt bie ^oölfte 
öou Der glcijdjmaflc l)tncin, luic es bei bcr öorigcn ':)hinimcv au^c^jcl^cii 
tft. ^^(§baun fc^neibet man ben anbcru t)albcu .V^cring, V2 R^^ucbcf, 
ein wcnu] l^iiidi (\a\n fein ^nfammen, röftct 1 flcincn Hodilöffci Sccf= 
über Semmelmehl in (>0 (^r. (4 2oi) iöutter gelb, bämpft ba^ (^e^ 
fc^nittenc barin, tftnt 1 Schöpflöffel f^leifc^brühe baran, 1 ^ilo (2 ff) 
aus bem heijsen SBaffer' beriefene Stüde Stoctfifch, ^1%, äßui»(atnu6 
nnb Sngtoer boau, lüftt eS nur einen SCugenblidt anaie^en unb bann 
erlalten* hierauf legt man ben Stodfifd^ auf ben ausgebreiteten 
Stoben in ber ftafferole, bie übrige ^Ici^cbmaffc barüber, beftreut eS 
mit Semmelmehl, fdjneibet ouiuic 3ii)cil>cii -Butter burauf unb bacft 
es langfam im £jcn ober auf Pohlen. 

253. (Simcma^te4 Äaftfteifc^^ 1 V2 ^üo (3 ff) in Stücfc 
gefc^nitteneS Ealbpetjd^ t>on ber abruft ober ben üHippeu llopft mau 
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ein ma\\(\, mafd)t cc>, nintnit (iO (^r. (4 2oi) 3^uttcr in eine Maffcrole, 
tftttt 2 Eoct)(bffcl 'J!)ict)l ncbft 1 jtaifcu itüdjlbjfel 3€mmelmel)l Daran, 
eine fein gcfc^nittcnc 3to»c^>cl ncbft ctwae^ tkux gcfrfinittcncr $ctcrfilic 
ha^n, bdmpft btei» pgleic^ mit bem ^e^l in ber Butter itnb fd^ftttet 
nac^ biefem V4 ^ter @4) SBein, 2 @4dpflöffel falte afleifd^brft^e 
batan, nebft etn>a9 6alB, 1 Lorbeerblatt, 2 3itronenfc|etbett nnb ttm^ 
9Wn8f atnnfi. Söenn bieg guyammen %u fod^en anfängt, »irb ba8 t^lcifcf) 
l)inciui]clci]i unb fo lange öcfoct)t, bi^ lueidi tfL 2ßcr bic 
beln nidn Hebt, fann ftntt bcr qe^nittcncn eine flanke, mit 3 (Semüi^^ 
ncffcn bcfrccfte :^m!cbe( ftincinlctien nnb beim ^tnvtditcn luiebcr f)cran0s 
nehmen. t5'5> fönnen aud) ilapern ober ^JJlorc^eln ba^u genommen roerben. 

254. iSin^emaäfM Salb^ti^^ attf at^ttt fUtL SBenn 
bas ^leifc^ getto|»ft nnb gen^afd^en ift, fd^neibet man 1 ^onbbod 
^eterfilte, 1 3n)tebel unb ein menig SVlajoran Qcm% fein, Iftgt ^0 (^t. 
(6 2oi) 93utter in einer dafTeroIe serge^en, ftreut bie ^Alfte bon bem 
©e^nittencn nebft ein wenig @ö(§ barnn, legt bas SIei(c^ baranf^ 
ftreut ba<\ Übrige nebft 2 ilüd)Iüffc( ^seifemel)! barüber, bccft e8 %n 
nnb lüBt ec> langfam bftmbfen. .hierauf gießt man 1 (^ia^ Äiiein ober 
ein menig C^-ffin ncbft faltcr ;s'Ict^rf)brnF)C baran, tf}nt einige Sittonen» 
fc^etben bap, Id^t e0 fod)cu unb rid^tct e^, loenn e^ meid) ift, an. 

255. gfn^ff^e Mit ftalbfici^^. 1-1 V» Äilo (2—3 U) 
tion ber ©d^ale ober S9ug n»trb in ^tücte gef(^nitten tote ju SBtener 
©(i^niteln, fie toerben rein ge^ftntelt, geflopft, in ®rieS« ober 8emmel>' 
me|[ nnb etn>a9 @al9 untgefe^rt unb in ©damals (8c^me(g6utter> 
gelb, aber ja nidl^t l^ort gcbadfen. SSenn flc auf Srotfdjnitten öb* 
gclnnfen finö, lucrben fie anf eine X^iaiic gelegt unb warm eiljalicu. 
3n einer ffcinen Majjerolc Dcvriibrt man 60 ®r. (4 Sot) 93utter mit 
1 ©feloffel ^JÜie^l, fliegt 1 Sd)öpflöffcl ,l"Ieiid)brnhe baran, Icif^t c^ 
unter beftänbigem D^^ren ein lucnig auftoc^cn, ücrrü^rt 3 (^ibotter 
mit ct»aÄ Sitronenfaft unb i^hb:>fatblnte, giefet bic Sauce langfam 
baran, nac^ biefem an baS gebadene ^ieifd^/unb giebt eS red^t toarm 
%u ^ifd^e« Huf biefe Wct merben aud^ Srifaff^el^ bon iungen $ftl^» 
nern unb Siauben gemad^t* 

256« 9Ma^4>t Mit ftulftfleif auf attbere 9lrt. HRoit 
Jod^t eine ^albSbruft 15 3Jlinutcn lang in Söaffer, fül)(t fic bann in 
faltcm SBaii'ev ab, fdjneibet ben '-lM-n|itui)d)cn unb bie breiten ^Hippen 
tocQ nnb id)neibct fie in ^mcifingerbreite unb fingerlange 3tüc(c. 
einer iitajferole lägt mau 90 i^x. (6 Äiot) )Butter scrgc^en, bdmvft ba^ 
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glcifd) eine SBcile barin, ftreut 8 (^Biöffcl aJkl)l barübcr, giegt 1 @(a$ 
SBcin unb einen Sdjiöpflüffcl gleijä^brüfte bogu, t^nt eine mit 2 9^elfen 
beftecfte 3^ie&e(, ein ))aar 3^ ttonenf (Reiben ^ 1 Lorbeerblatt, etum» 
S^^miott unb ba0 nfttige @ai§ baau unb Ift^t t& pgebecü l'/s @inn* 
ben fod^en. Sßenn eS )oei(^ ift, totrb bai» gfletfd^ auf eine Patte 
an0eri(i^tet, bie @auce bnr^ ein ßaarfleb gefeilt nnb mit 3 iS^ 
bottcrn öcrrül)rt. 

257. ®rattttc# «^alb^rat^out« ^3Jlan lajueiDct ous bcm 
^afb§bng (93orberjd)[eQcl) üierccfine Stüffe, lä^t fie in cincu itafferole 
mit )öutter, 3ioict>cln, gelben Otuücu, 1 Äiüibeeiblatt, 3itronemnürC, 
1 dMU, 1 ©tüdcöen ßauc^, Pfeffer nnb ©alj leicht anbraten, bann 
fkttui man Meiftl barÄber unb lägt biefeS langfam barin bünften^ bis 
^ auf bem SBoben bet fiaffetole braun n>irb. Wtan Idfd^t e3 aS^ 
bann mit 9i^ei{4brül|e ab, bog biefe über ha» gfleifd^ oe^t unb Idgt 
bas Slagout barin langsam !od^en, bomit bie Sance Um gelb mirb, 
giebt 1 (Slaie iKotiueiu in bicjelbe unb jc^mecft fie mit (Cayennepfeffer 
über ctmaS ^^aprifa ab. 

258. Maroni uoit .Halbfletfc^ mit ®ntUn f^fttm« 
mertt)* ^ieS fann eine tleinc iialbsjc^ale, üom )öug ober fonft 
Don einem fleifd^igen Stücf fein. 3Jlan fc^neibet Stücfe barauS, flopft 
{old^e, \pidt fit, mad^t in einer tafferole ein etüct Butter ^etg unb 
bdnM)ft ba0 Sfleifcl auf beiben Seiten gelb barin. änsioif^en rdftet 
man eine ^anbiiod Brofamen gelb in einem Stftd Sutter, gie^t bai^ 
Sfett don bem Sleifc^ ab unb t^ut ba9 geri^ftete l3rot basn, fc^neibet 
2—3 öcfdjältc (Surfen, aug öcnen baä iiiarf rein herausgenommen 
ift, gcttJürfelt, fal^t iic V4 @tnnbe ein, nimmt fie ucbft einer fein 
gejd^nittenen B^ict'cf 5" bcm Tyleifd) unb kämpft fo lauge, bU 
5arbe f\at Söenn e0 nid)t Sauce genug jietit, wirb ciu mcnig Sleijdj* 
brüfte, 9JluS(atnu6 unb Pfeffer baran getrau, ($8 baif nur wenig 
@auce ^aben. @oU biefe regent fein, fo giegt man 2 (^I5ffel (^ftg 
ober ben @aft einer 3ttrone baran. 

m ftutt^-ttitlaf 2—8 U 8f(eif« \>m (Bdftlegel, S^ug ober 
$al9 wirb üon ben Ihtoc^en abgelöft unb in fleine Stüdtc^en gefc^nitten, 
in fteiHci" Butter mit ipfeffer unb ^al^, etum^ ^itronenfc^ale, fein 
gejuiei]tcii 3tt>icbelu, '4-^eterfilie unb 3tl)uitUaud) 20 9JMnutcu in gu» 
gebcdtcr Slajferole gcbämpft; nun giebt man einen .^od)(öffcI ^JOU^l 
barein, giegt V4 ^^tcr fauren 9lat)m unb 1 X^xWc '|>apiifapfcffcr gu, 
lägt alle^ nod^ lO.älUnuten (o^en unb richtet bauu bai^ (^ulaf4) an. 
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2r>0. j^af6«i6rnft mit ^aptxfa. 2 mio (4 S/ MalUeDiuft 
Jöirb in \)üb\d}c iüicrcdc öcjdjiütten, flejalgeu, gepfeffert mt> gugebecft 
in 33utter leicht gcbüuftct. 2öcnn ber pcft bilbenbc @oft öcrbunftct ift, 
f 0 giebt man gleif^bcit^e, einige ©d^mtten ätot basu unb l&^t aUed 
jufammen bAm))fen, bis boi» Srlei{4 toetd^ ift^ t^nt 1 Slaffe fanren 
9la^m an bie @auce nnb (ftgt biefe no^ 10 ülttnnten mit $a))rtfa 
abgefdimccft fo^en. 9htn rid^tet man bo8 gleifc^ bcrgförmig auf einer 
ruttben platte an, unb t^ic^t Die 3aucc burd) ein @teb über bas> 
^Icijd^. 5|ßaffenb bap fiub gcDüufteter ^ctS, S^ubeüi ober äiöte. 

261. ,^rtt0^fa|>f ttt ^Jlrtbcttafaucc k la tortue. 3)lan 
nimmt einen id}önen, meift gebrühten Äalböfopf, löft i^n bon bcn 
^nod^cn ah, mäffert i^n, fe^t i^n mit taltem SBaffer ^nm geuer unb 
bland^ieirt i^n. hierauf toirb er toieberum tnd falte SBaffet gelegt^ 
nnb na^bem et erlaltet ift, in fd^5ne bieredKge @tä<fe gefd^nitten, 
nnb bann in einer {(afferole mit 1 :Oiter (3 8d^0 ^leifd^arftH 
Vi ßiter ( @c^.) (Sifig, Ötter (1 @d&.) »etgcm Sßetn , SleCfen, 
'4.^tcffcrtürner, Lorbeerblatt, ^^iiuancuuuui, ijciocii ^[ubcu unb ^i^i^'^'^t" 
üoüenbS meic^ gefoc^t. 2lUU)renb ber S^it bömbft man 14 — 16 3türf 
fein gctüicnte 8c^a(otten^n)icbe(tt in S^ütmcin meid), giebt giuei @rf)öpfs 
lüffel (^vunbjauce, mie fie in ber (Einleitung 3U ben 'Saucen betc^ricben 
ift, bagii, cben{o ettoaS 3uS unb logt bic Sauce Stunbc lang 
fod^en« ^lac^bem man fie bnrc^ ein ^aatfteb geftrid^en f^ai, {d^medt 
man fie mit <Sai)enne)ifeffer ab nnb Uiftt fie nod^ '/« ^tunbe mit etmaS 
SRabeira nad^ d^efd^madE fod^en. 3n bie fertige ^ance tl^nt man je^t 
geschnittene (S^ampignong, fertig gefodjte Sleifc^flöSdöen nad^ 9hr, 98 
ijuicin: ridjtct bann bic ^stalbc>fopfftü(fe auf einer runbcn ''J^iatk tu 
ber 9Jlitte bert^fi-n-mii] an, läßt bie eigene )8xüi)c gut ablaufen, unb 
gicRt bie Sauce mit bcn (vijampinuünö unb .TOSd^en bariibcr. .s}>übfd) 
fiel)t m aug, mcnn man ein gefod)te0, aueocsarftcei Dbr in bic ^JOlitte 
fe^t unb ben ^Hanb ber platte mit gcfdjuittcneu, t)art gelochten (Stent 
nnb G^routonS (©ebacfenem) t)on XÖlättertcig garniert. 

262. »0mt0p^ mit «fftg Öl (mmopi vinai- 
grette). ^er ^tbsfopf tmth mit in ber borigen 9tnmmer be^anbelt, 
and^ in bieredtge ^tfidfe gefd^nitten nnb in bemfelben @ttb meid^ ge^ 

foc^t. Sobattn rid)tct man i^n bcrgförmi(^ auf einer runbcn platte 
an unb begießt if)n mit einer @(tiöi^^»t<^ ( vinaigrette), bie au8 fol* 
genbem beftetjt. 3n einer fleinen Sdiüffel luerbcu fein gefc^nittene 
3n)tebeln, geU)tegte ^^eterfilte, Schnittlauch, Sal^ unin Pfeffer, @{fig 
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ttnb £)l gut untereinanber gemengt, tooDon matt ben einen Sleii übtx 
htn mamtn $t<dhüUpi giegt nnb ben 9left in einer ©aucike 

giebt. 2)en Stanb ber $Catte garniert man mit fftfi^erartig ge« 
fd^nittenen flfetnen ^ffiggnrfen» 

263. ®cbadencv K^ifMfopf. Sßcnn bcrfctbc tjejpalten ift, 
rüirb er einige ©tunben in frifd)c§ äUaffer ßclegt, hai .^irn be^onberS 
getf)an, ber .f?ot>f im Sal.^iiniiicr mit Jsträutcnt h?etd) gefotten, bn^ 
Sutüdgebüebene ^irn gc^äutelt, uub mit ^itronenjafl, g(eiic^brü()e, 
^uSfatnu^ unb ^ai% ein menig gefod^t, bann ber ^op^ auSgebeint, 
auf eine Patte genommen, bie 3unge fauber abgezogen, ber !8&nge 
itad^ bon etnanber gefd^nitten^ ber ^op\ unb bie S^^t mit aerlaffener 
)6tttter befb:td^en, Semmelmehl mit Sngioer, Pfeffer, @al9 unb Hein 
gefc^nittener ^eterfiKe t>ermengt, ber topf unb bie 3ungc ftor! bomft 
beftreut unb anf einen mit S3uttcr beftrid^cncn iRo[t gelegt. SBenn 
er gelb gebraten ift, tuirb ber .to^)f auf eine platte unb btc S^^M^ 
oben barübei angcrid)tet, ba§ gefod)tc <öhn beibcn Seiten beS 
Äopfe^ gelegt, geriebenem ober flein gefd)uittenei^ Brot in JÖutter gelb 
gcröftet, über ben ^opf unb ba8 ^ixn get^an nnb nod^ ein njcnig 
3itronenfaft auf ba§ $im gebrtith« 3ft i^ein Iftoft t^orl^anben, fo 
»erben bie ßalbMot^fftüdfe in @4mala gebaden, 

264. &tiUieHet tt^lMtop^. S)tefe Sulage i|t ^otjlU 
arten itnb %u S(artoffe[fc^ni$en febr gu empfel^ten. ^r ^be fhilbS« 
top] mirb nadfj $(rt be^ 'Jtint>flciid}e0 mit 8nppcnfräntcrn fo lueidi 
gefod^t, buH l"^ic itni>d)en meflfaUen, 5)a§ rolje ,^irn fann mau bei? 
kite tbun nnb ^n etma« anberem Denuenben, ba«? ^ylcifdi unb bie 
3un0c lüirb fein gel)adt, gejalgen unb baö (^ü}adtt auf bem )iÖrett 
gclaffen, inbcm man eä gu einem gmeifinger^l^ol^cn Äud^cn gufammen* 
{tretest. SRan lögt ba^ (^b<i^<^ liegen, bii» ei» geftanben tft, bann 
lalfen fi(b Stüde in ber (Srbfie ber ^otelettl» anSfcbneiben, biefe tott» 
ben nun ondj tote Koteletts be^anbelt, tnbem man fit In (St unb 
Semmefmebl umfel^rt nnb In ©c^maC) Badt« 

2(j5. ^ülMfQpf in ^^ccffaitce« S)er gebrühte unb (auber 
gepnöte .SiulbSfopf inirb über )}lad)i in taltcS äL^aifcr ncfcgt, ben an* 
bevu XüQ mit 1 Xcil äi^eiu, 1 2;cil (^jpg, 1 2:cil Mam\ 1 .s^anbüoü 
(Saig, 2 Lorbeerblättern, 1 in Sd^eibcn gefc^nittener 3*t>iebel, 3i* 
trone, einigen gangen ^^Jfefferfbrnem unb ©cwürgnclfen langfam loeid^ 
gefod^t. 3ut Sauce fd^netbet man 60 @r. (4 Sot) Sped (lein ge« 
»firfelt, rdftet 1 ftarfen Sto^md mtf^l gelb In 30 @r. (2 SSot) SBntter, 

SSfflef, ffo4>w9^ SLITttfl. 7 



Digitized by 



98 



Pom Kalb. 



bampft 1 C^glöffel fein gef^nitiene 3)ote6eln ititb ben Bptd bax\n, 
giegt 1 e(6Möffel t>on ber ^alMopf^e unb ebetifoDtcl gfletfd^ 
brü^e baran, ein |)aat frifd^e Bitronenf^eiben, 1 (Sglbffel Hamern 
nnb 30 ®r. (2 fiot) gebräunten, mit ein »entg SBaffer abgelöfcfiten 
3ucfer an bie 8auce, t>aB fic mer)r Jarbc befonimt. 2lknn bei ilopf 
angciirfjtet ift, mirb öon ber Sauce nur lücnig barübei g^flölfcn, unb 
bie übrige befonbei!^ ba^u gegeben. 

266. ^af^oitt tiott halb^^nn^cn für 6 ^erfonen, 3 bis 4 
äungen legt man V4 3tunbe inö fiebcnbe Sßoffer, o^ne fic to^xi 
gu laffen, aie^t bie jpaut tmon ah, fcbneibet bie jungen §u bünnen^ 
(ftngli^en @d^nttien, t^ut in eine ^fferole Vt ^iter (1 64.) Srleifd^ 
brül^^ 1 ßotbeerblatt, ein paax dttronenfc^eibett, 1 (S^Ibffel Hein ge» 
Wntttcne ^eterfilic, 2»tt»tetblftte, 1 8Rcffcrft)i^e (»etoürgncifcn, 1 ^>anb» 
üoU abgcbrüt)te unb fleiu gefdjmttenc 9J}ord)cIn, unb ^nki^i bie gc* 
fc^nittenen 3"»öeu. 2Bcnn fic tpcic^ gcfod)t fiub, bünftct mau 1 .Sloc^* 
löffer ©cmmel* ober anbcrc^ 9J?ei)l in 60 @r. f4 Sot) Butter, tf)ut 
c8 an bie 3unnen, lä^t fic noc^ ciuc SBcile foctjcu unb rid^tet (ic an, 
«Sie fönncn auc^ mit einer SarbcUcnjauce gegeben mcrbci!. 

267* Wagont Mit ftoHb^o^tett« l S)tt^enb gebrä^te Staib^ 
o^ren nimmt man in eine j^afferole, 1 ®(ad ^ein itnb 1 @45)»fi» 
Ibffel %U\\äjibt^t, *1 Lorbeerblatt, 2 3itronenfd^ben nnb ettvoS aHttS» 
fatmiS bagu. SBenn bie Obren balb toeidö ft"b, fcfineibet man fle 
fleiu, röftet 1 f leinen .Stod^löffel a^c^l in 60 @r. (4 2oi) SSuttcr 
braun, (djncibet 45 (SJr. (3 2oi) 3pcff, 3u)icbel unb bic (Schale 
»DU einer [)a(beu ^iti-'^ue flciu, bämpft bcibes in bem a)lel)I, gicfit 
bie Brütic uon ben CI)ren burc^ einen i3d)au«ilöffel haxan unb tl)ut 
bie gefcftnittcncn Ol)rcn nebft einer ^anböoll gebrühter unb fein gc* 
fcbnittener ^Zord^eln ba§u. SBenn bas Sfiagout meid^, f<bmadfbaft nnb 
nid^i 9tt biet ift, toirb e9 gn Stifd^ gegeben. 

268. 9efftnte ftoK^^l^rett* ailan f^netbet bie gebrühten, 
rein gcpu^ten Clären oben mnb %n unb {oc^t fic 15 9]iHnuten in 
ficbcnbcm Söaffer, alsbanu uerfcrtigt man eine Vfüüc (garcc) öon 
250 i^w U) rofjcm, rein ge^äuteltem Malbftcifrf), 30 @r. (2 fiot) 
frifdjcm 3pccf, ber Schale neu '/^ Sit^^one, 15 (^r. (1 i^ot) .^npcrn 
unb ein mcnig t^ctcrfilic; barft biefeS allcg gauB fein, tr}ut Balg unb 
^JDhiötatnuB baju unb rül|rt mit 4 ©ibottern untcrcinanbcr. 2)ic 
O^ren bcftrctdf)t ntnn iniuenbig mit öerrüftrtcm @i, füllt fic mit ber 
SfMe, beitretet ein breitet il^efd^irr bicf mit IButter, fe^t bie gefflttten 
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Öftren, aüc aufrecht fteftenb, ftiuein, bettieid)t fic mit t^i, beftreut ftc 
mit 8emmcU ober SSeißmeftl uub kq\ auf jcbc^^ C[)r ein wenig 33uttei:. 
'J^un giegt man 1 (ilad fS&tin uitb ein menig t^leif#ni^e, aber nur 
fot^iel, bat nid^ts in bie gfötte fommt, baron, t^ut nod^ ein Lorbeer« 
blatt unb ein paox 3^onenfi|eiben bogn unb bAm|»ft ed fo lange, 
bid bie C^ren metd^ ftnb. a>ann röftet man 1 tocftloffel Wtt^ in 
iöutter (\t{b, bämpft eine fleinc, fein iKfdinittcnc 3^icbel barin nnb 
if)nt eö an Die HalböDftrcnsSauce, narii iiicld)cr immer nefcften werben 
nmft, t)aü jie mit /Vleifrfibrüftc ciDdltcu mirb. Slkuu bie Cl)ren 
angerichtet finb, wirb bie öauce mit 2 (^ibottcru abgcgogeu unb 
bacttber gegoffen. 

269* ^fhüäme ftäiMo^ttn* ^ie gni^or gebrühten nnb 
rein gefni^ten jlolbdo^ren merben im Ba^!ma^tx mit Bafiiitam, 
(&9\>xa%on, einem Lorbeerblatt unb ein j^aar S^^^^^S^^^ gefotten; 
fobalb fie meicft [xnb, legt man fie auf eine $(atte ^um (^falten, 
tan(f}t fie in jicriaffcnc Jöuttcr, bcftrcut fie überall genau mit geriebenem 
2Ö€iHl'vüt, iaud)t fie nocftmalö in uerrnijrtc Cyier, bcjucut fie micbcr 
mit 2I^eifsfn-ot unb badi fic in 8(ftma(^; über man vüftrt 2 ßöffel 
^0?eI)I nnb cma<^ 8alg mit Wld) glatt, fc^Iägt 5 (i-icr liincin, nimmt 
fein geftacfte ^^eterfilie unb 8d)nittlaudf) ^in^tt, oecbünnt e«, wenn 
3u bicf ift, mit Miid^, feiert bie jQ^ren barin um unb badtt fie 
in ftebenbcm ©c^malj» 

270* Vtaqvni Mti ftatt^fitf^en« SBenn fie im Sar^maffer 
meicft gefotten fmb, nimmt man bie grbgten Ihtod^en bat^on, macftt 
60 @r. (4 itiot) frifdics^ ^Rinbfcftmals (Scftmclgbntter) in einer ^afferole 
ftcife, röftet eine .S3anbi)oü iörütbrojamen unb ein wenig flein ge? 
fcftnittcnen itnübUiudi \-\cib bariii, tl)nt l Schöpflöffel 5Ieiidjbiül)e, ein 
wenig Pfeffer, ^nBiucr, ^iJiuefatnuö nnb 3al3 ba<5n, bic nu^nebcintcn 
5ÜBC hinein unb forfit fie Binnhc, ^iacft biejem ftieut man uoc^ 
1 ©B^öffel fein gel)acfte ^^eterfilie barauf unb richtet fie fogteid) an. 

271* «Ie6«ifetie ftolMfü^e. S3on V4 ^Üer (V, mm 
unb 125 (8r* (Vi^) ^ttjH tt^i man einen gebrühten S:eig, trotfnet 
i^n mit einem tleinen ©tfld Suiter auf, leert i^n in eine 8(hüffeC 
nm «nb rührt 5—6 @ier, eine» nodj bem anbem l^inein. 3)er Xeig 
niuB in bei" Dirfc luic ein 3tiaubciucu] fein uub ein mcniii gefalsen 
werben. SUenn bie SlalböfüBc im 3al^iLuiffer red)t wcid) iietodjt unb 
bie ftärfften Slnodjen bauon genümmen [inb, mcrbcu |ic in bem Xeig 
umgeCe^rt uub in «Sd^mals laugfam gebadCuu Man muB fie fletgig 

7* 
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rütteln, boB fic auflaufen unb nic^t an bev ^^fannc aiUiänqcn. So- 
balb fic auf bcibeu leiten gelb finb, werben fte auf gejdjnittencö 
Brot gelegt unb mann aufgeftettt &btn\o koeiben aud^ Staib^ 
briedUin geltoddt. 

278* ft«adfit|fe mtf aohttt 9btt fBkm fte im ©als» 
maffer meic^ gefotten unb bte ftnodien baoon genonmien finb, t^enül^rt 
man 3—4 ®iei\ fe^rt bic guBc bortn \m unb bätft fle gelb Im 
©cfimalg. 1 Scliüptlöffcl ;^-Ictfü)l)iiu)c il)ui num in eine Uaffcro(c, 
1 (ff^Iöffel fein flchacfte ''4>eterfiUc, 30 @r. (2 8ot) fein gctjacftc 
bellen, 3)ln?^fatblnte unb ben Saft non '(2 Zitrone ba^n, i^erfnctct 
60 C^r. (4 ^ot) Jöuttcr mit 1 }Htod)lbffeI iüicfti unb nihn taugfam 
an bte §(et|(l(|brü^e* 8obalb eS ein nientg getoc^t ^at, t)emt6rt man 
3—4 (Sibotter, giefti bte gelod^te Saitce unter beftftnbigem Stödten 
langfam baran, m\W (SbÜffel ftapent bantnier, fe^rt bte itcAb^ 
füge barm ttm itttb rtd^tet fte an. 

273. S^rifaff^e tioit ^äiMfü^en. SBenn »etc^ gcfotten 
Ulli) bic itnüd)cu t^auoii gciiommcu finb, l'o idjiuiDet man baö 5^<^Ud) 
ber ßänge nad) ^an^ tkux, 1 3iwtebcf, ein menig ^eterfilie unb titoa^ 
3itroneitfc§a(c ebcnfaUy fein, tf)nt 90 Q^x. (6 2ot) 'Butter in eine 
Äafferole, bag (Scjdjnittene ba^u, 1 (^B^Öffel Wkijl, etwaS (Sala unb 
anugfatnufe baninter, rüttelt e^ ein mentg, fdjüttet 1 8d)öpfröffel gute 
tJfUtfc^bnll^e baran unb lä^t ed auffod^en, oerrü^ 2 (^botter nebft 
bem @aft toon Vt 3itrone ttnb mt{<(t fie beim Henrietten ititter bas 
l^eige gfriCaffle. 

274. 9rifiif^e Mit ftaa^gi^frdfe (^tri^^). ^an nimmt 

baS ®efröfe in eine 3d)ü|fcl, reibt eg ftarf mit einer .v:)anbimll Sal^, 
bafe ba^ 2d)lcinngc baüon fommt, maW ^^iiii" ^'^^^^ oDci ütcr 
warmen SBaifcrn, fd^neibet bie 1>rnfen rein am unb fiebet e& un 
«Sal^n^affer meid). 3ur Sauce fc^neibet man 1 Smtbtl, etmag '4-^etcrs 
filie unb ein wenig 3itronenf(^aCe ffein; röftet einen Äoc^Iöffel a)le^f 
in 60 @r. (4 iiot) Öuttcr gelb, bftmpft m (Sefci^nittetie barin, tl^ut 
1 @d)öpftöffel Srleifdlbrftl^e, etloal» Sitronenfaft rntb etlooS aRudCatnug 
baran. SBenn b(tö ®efrdfe »eid^ ift, mirb cd in faUeS Sßaffer ge« 
legt, feft auSgebrücft, sn @tfl<fen in bie Sauce ge|cl^nitten unb lurs 
öor bem ^nndöten mit 2 ©ibottern abgezogen. 

27r>. (^cbacfetted ^al^^gefrdfe« 2Benn bae ©cfro^e ge* 
fd)lcimi unb rein gebubt ift, jdjult man bie Prüfen Jerauö, fiebet e8 
im Salswajfei: mid), brückt ed feft au^ faltem Gaffer aui^ unb fc^netbet 
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e9 9tt Stödten. B (Sislöffel üße^I unb etioaB @ala tDerbm.mtt SJlUd^ 
glatt getölrt nnb mit 5 (Stern betbütmt; man t^ut fein gef^nttteiten 
@ci^mtt[aud$ barmt, fe^rt boS ®efr5fe bann um itnb badtt eS im 

mmak. 5luf biefc 3lrt fönnen and) talb8bric8lein, talbäfüfec 
gebacfeii werben. 

276. &eiipiäte %mh ^laeicttc Störtc^Iein. (»iiali mild)), 
^arfibem btc fdfiönftcn ninbcn S3ric§[ein einige S^li in .raiiiiuumcm 
äBafjer gelegen t)abcn, läßt man fie in foc^cnbent SBaffer auti^allen, 
fü^It fie in {altem Gaffer ab, fc^tteibet baS .^autige baüon uttb ]pxdt 
fte fc^dtt. S)ie S^rtei^letn loerben itiut in eine SlafferoU eines an baS 
anbete gelegt, mit einem ©tütfd^en Sntter belegt, mit ^alb SnS unb 
|a(b t^Ieifd^brü^e begoffen, bag beinahe über bie SBrieSlein geljt, 
mm wirb bie ^affcrolc auf ftarfeg $^euer geftettt nnb V4 ©tunbe lang 
gcfodji. biejer 3cit ift bie glciidibiiihc {1115 cint;ctüc^t nnb btc 
iöncMetn »erben bann mit biefer @ouce mel)cmal0 bcgoffen (glaficrt), 

Wlib^et) mit Xirtiffeltt. man t>mmt 4 ^Brie^Iein unb 2 mtx 
in ^alarooffer, nimmt bag aufeere ^>ftntd)cn rein baüon ab, fc^ncibet 
bie Sriei^lein bu runben ober langen Etüden, i&it in einer Keinen 
j(affero(e ein ^<f S3ntter nnb 1 Sto^U^ SRel^l anstellen, tl^ut 
1 @(^5pfUffeI 8fleif4brü(e, ettoaS gef^nittene $eterfilie nnb Stttonen^* 
frfiale, uon 3itrone ben 6aft, cttoaS SUlngfatblftte, 15 @r. (1 fiot) 
juüor in einem ©lafc Sein ^ictodjtc Xntffeln nebft bcm 2Ö]ein Daran 
unb bie gcfd)nitteuen iöric^lein ba^n, nerriiljrt üdi bem 5lnrid)tcn 
2 — 3 föibotter mit ber 6auce unb rid)tet gleid) an. ^^icf€§ JTIanont 
fann auc^ in eine haftete gefüllt, unb ftatt ber Xrüffeln fönnen 
aJlord^eln, kapern ober (5§ampignoii§ genommen werben. 

27& SRagout Mtt fBtMUin. mcxm bie ^ie^Iein gut 
getoAffert nnb im @al|tt»affer getobt finb, sielet man bad JpAutc^en 
ab nnb fd^neibet fie in fc^bne @tü(fd^en, rdftet 1 (SgUffel Mtf/i in 
60 ®r. (4 £ot) »ntter ^eOgelb, imt ei» mit traftiger f^Ieifd^brü^e 
ab, Ü^wt 3tt^onenräbd^en, Lorbeerblatt, Saig unb 1 dldtt bap, 
tüdjt bie i^rieStein barin, üerriiljn 3 digelb mit 1 (5felöffel Saurem 
9^a^m, läfet e^ mit ber 3auce angici)cn, nimmt, lueun uid}t genug 
3ancc i)at, j^(eifd)brü^e unb tt\vat> SüxoMn\a^i bagu nnb rid)tct 
eS über bie SrieSlein an. @benjo werben and) junge Xauben 
bereitet. äBtU man bad Stagput feiner mad^en, {0 nimmt man (Sl^am» 
pignond baju. 
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279. fHagOtti Mtt Samiebet. aJlon ^uttU bie £e6er, 
fd^ttetbet ^tücEe Don ber ©rftie einer iBerd^e borouS, 6eftreut fte mit 
$feffet ttttb geftofietiett (^toiti^itelf^n, sie^t bur4 iebeS @tü(f ein toenio 
(Bpcd, fc^netbet bon einem ftaltönet fleine ©tödfe, f o baf; jebeS @tücf 
£ebcr in cinc^ bcrjclbcn flcwirfclt werben fann. (Vcrtii] ncvicf)tet 
h)erben fie an einen ßerctjeufpiefe cjeftccft, mit Söutter Degoffcn nnb 
10 - -15 S^JUuutcn cit-'l^ni^c"- Tuibcffcn mirb bie 3auce Verfertigt: 
Man nimmt in eine f leine .^taiferolc i (^laö äUein, 1 01a§ /Vleifc^* 
brüftc, flein gefc^nittene ^^eterfitic nebft 1 (fein gefc^nittcnen 3^icbel, 
einige 3<tronenf (Reiben unb 1 ^J}leffetf|ii|e geftojsene (^emürsnelfen, fe|t 
bieS aHeS anfs gfener, reibt eine ^nbboQ ä)rot auf bem SHeibeifen, 
röftet es in etwas S^ntter nnb nimmt ^ au4 @ance. SBenn bie 
£eber fertig ift, wirb fi^ auf eine $latte gelegt, bie 6ance barüber 
angerid^tet unb crft bei bcni ^^Inric^ten gefallen. 

280. ^'(ettt «^efc^ntttette Malh^lebet* C^inc rein gc^wtclte 
idcbcv tt)irb in fleiiic, biinne ©tüffcfieu gefd^nittcu imb mit 1 fein gc^ 
fc^nittenen Bmicbel in Uü (iJr. (6 Xiot) iBntter tie^i'inipft. 3n 30 (^r. 
(2 ßot) Jöutter röftet man 1 efelöffcl ÜJie^i braun, lö(d/t es^ mit 
fräftiger ^Icijcöbril^e ab unb t^ut ben Saft einer Sitrone, ©alj nnb 
1 Lorbeerblatt bagn, Ui^i eS fmi einfodften, rietet fie Aber bie 2eber 
an nnb fagt bie @((ftffel mit fleinen gebratenen Itartoffeln ein. 

281« ft«in#fe6er mit fmtem Wal^m« 2)ie ge^antelte, in 
falter Wüdj gelegene, gcfpicfte £eber legt man in eine .^nffcrolc, t^ut 
1 i^orbcciblatt, 1 S^mtbd, 1 gelbe ^JJübe, einige 3itiöiicuiä)ei[)cn, ein 
paar (^cmürsnelfen , gan^e ^.^fcfferföruer unb ba§ nötige 3aU baju, 
giefet (1 Sd)-) fauren Sta^m bar über imb beimpft ^i*^ ^'eber, 

feft jugebecft, 1 Stunbe lang, ujomöglic^ in einem Cfcn. ®ie i^cber 
joirb bann herausgehoben, angerichtet unb bie 8auce burcft ein ^ieb 
baröber gefeilt; fottte biefe no4 bünn fein, fo mu( fie bis ^nr 
ge^brigen ^tcle eingefod^t werben« 

282. tt0tMl^eit*9d^iMtn. Wian fdftneibet bie abge^ftutelte 
SlalbSfebcr in fingerbicfe *Sd^eiben unb legt fie eine ©tunbc lang in 
falte ÜJiitdi, ni*^l3t ^tc M'M batjon uitb trocfnct bie Stürfc mit einem 
reinen ^Jitcbe ab, beftreut fie auf beibcn Seiten mit ^4>teffcr unb ©als 
unb fel)rt fie im l^Jcbl um. 2 (fftloffel fe^r fein ge^cfinittene S^^i^^^cln 
unb eben fo uiel ipcterfiüe werben in 125 @r. (8 i^ot) 33utter einige 
3eit gebämpft, bann bie Äieber hineingelegt nnb fc^nelt auf beiben 
Seiten gebacfen. ^te i^utter wirb nun babon gefd^üttet nnb bie S^eber 
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mit 2 (^f?[öffe( unb eben \o md 3ud 6cgo)feu, aufgeCod^t uub 
mit bcr ^aiice angericfitet. 

283. i^ebämp^e ^aib^icbct* C^ine rein ge^ämcltc uub 
getpafd^ene :^eber mitb in ftnger^bicfe Schnitten gefc^nitten; in einer 
flauen $f<ntne lägt man iButter ^tt^tf^, Ugt bie 8d^nttten |inetn, 
ttberflreui fte mit einem £3ffel fSltfjlL atitb etUKtS gefctttittenen 3)vteHn, 
becft fie feft gu, lägt fit fd^neS gel6 tverben, fe^rt fte um unb giegt, 
ttcnn bie eigene ©auce ctngefodfjt ift, etwas ^feifc^brü^c bap, rfffttet 
fic an, \al^t i'ic, fücjt bie ^^aiuc mit nüd) cninie^ okijcijUiuljc auf 
uuD gic^t fie über bie ßebcr. S^er e8 liebt, faiui nud) auf bie Butter 
(öalbeibd'ittcr U(\a\, bie Seber barauf uub fie fertig macficn. 

284* ^ebadene ^aib^Ubet. Man l)äuteU bie X^cbci, feinet« 
bet ber i^änj^c nad^ ffolbfingerSbidte «Sd^itten barauä, {c^rt fie in 
^el^ mt> $feffer um unb badt fie fd^eU in ^maH^ ($0 mui 
ted^t ad^tgegel^n »erben, hai bie 2tUt nid^ au ^ort toitb, fonbem 
fafttg Ibkibt @ie barf nur einige äHinuten im ^ma^ bleiben, bann 
»irb fie auf eingcfd^ntttcne» »rot gelegt, fogleic^ ouf eine platte ge» 
t^an, mit ®alg üi)ci)ueut uui) j^eij^ 311 Xifdje gegcbcu. (StU)aä in 
Butter gebratene ^scterfiltc barouf Geftieut, fd^raectt rec^t gut. @ic 
fann ^vi jcbem C^cmüje n^flcbeu iDcrbeu. 

285. §iaib^nUtm ^ehämp^ ober fauer« 3n einer Staffen 
rote lägt man etmag fein gewiegte 3tt)iebeln in öutter leidet anfielen, 
t»ftm))ft barin bie in feine S^eibc^en gefc^nittenen S'tieren, beftreut 
t>tefe mit ©oI) unb Pfeffer unb ein wenig 9Re|(; man (d^ftttelt fte, 
uid^renb fie gar merben, öftere auf, Idfd^t fie mit ein wenig %lti\^ 
brii^c ab unb giebt bie ÜWtcren, mcnn fic fertig finb, mit i^rer furj 
cingetoc^teu ^aucc uu^ mti t]ciuicgter '4i<itci!ilic bcftrcut 3U Xifct). 

Soücn bie 9lieieu jaueu fein, fo (öfcf)t man fie mit etma? (fffig 
Uttb &Icijd)lirü^e ab. - (^-bcnfo mer^cu audi bie i)linb)^uieren subcrcitet. 

286* ^aä)^ t>oii ^Ueren* (Gebratene älteren, feien e^ dtinH^ 
^alH' Rammet:: ober 8c^n)einSnieren, Werben fe^r fein gewiegt unb 
mit einem <&iM Butter über bem gfeuer Derrü^rt. ^ann ftflubt man 
ein wenig SRe^l baräber, giebt ^ffer, einige <i6l5ffe( gute 
^(eifd^brü^e unb nac^ &tS^maä nod^ ein wenig SBein ober Sittonen«» 
faft unb eine fleinc 9yiefferfpi^e (Satjennebfeffer bagu. 

287. Ö^cfütttc ^aib^mil^en. 3ie werbeu am birfeu leife 
nufgeUliiiiiteu uub mit einem jpifeigcn ^iJtcffev be^utfam buul)lHtl)i't. 
'6 'jJiil$en fc^neibet man 1 ^reipfenntgwect fein gewürfelt, fc^neibet 
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30 O^r. r2 2ot) Süccf frciii, tfiiit q^etcrfiüc, Sctmittlaud) , 3al5 uub 
3)luefatljlütc bagu, iiil)vt cs^ mit 3 C^icrn an, ft'UU in bie DJIiljcn, 
nä^t fic fiebct fic V4 @tunbc in her ^leifdibrühc, 3er(äBt in einer 
{leinen ßa^el Butter, folat Me äftUsen mtiS bec grieifd^^riil^e ein »eni^ 
ein nnb Bratet fle in S9ntter gell^* 

288. Vl^mii t^Pit ftottd^etsem 3 ftolbs^es^en werben 
rein getodfc^en, nac^bem Me Ol^en babon abgefd^nitten ftnb, p bftnneit 
8c^uitten flefdinitten, in eine Slaffevok gcleflt, 2 Schöpflöffel gieifd^brül^C, 
1 @(a0 iföein, 1 i^orbecrbkut, ein paat 3tti-'onen(d)ciben unb 1 
löffcl üüU fein gefrfinittcnc ^^eterftlic ba^u get^an. Söcnn bag 8^agout 
mcic^ ift, wirb 1 (^Blöffel ^icl)l in 60 <Sr. (4 i?ot) ^Butter üerarbeifet, 
mit bcr 8ancc glatt gerührt, nod^ eine Sßeilc gefoc^t unb angecidjtet. 

m ®eftiiilte tittb gefftttte Sam^tif^ 3-4 rein 
deumf^ene ftaCbS^erjen werben mit fein gefd^ittenem &ptd gefpidt 
nnb mit 6ala nnb Pfeffer Beftreut. fflnn ^adt man 60 ®r. (4 Sot) 
@M nnb 1 Swiebel ttdjt fein, mengt 1 .^anbtiott geriebenes fd^war^ei» 
Srot, Saig, '4>feffcr, 1 3}kifciipiße ®etoürsnelfen unb 8 gcftofecne 
Sßad^^olberbeercn nntereinanbcr, füÜt bie ^ergeu Damit, fo lucit 
iFire Ö tfnn"ö erlaubt, äciiafet in einem breiten ©cfd^irr 90 (Sr. (ti üot) 
^Butter, ftcllt btc bergen aufrecht hinein, bedft ftc itnb läftt fie 
bämbfen. SBenn ftc gelb finb, gicgt man bad gett ab, tl)ut etmaö 
3r(eii<^brü^e unb 1 @Ia8 SBein nebft einigen gitronenjc^eiben unb 
1 SorbeerMott boran, bedtt fie %Vi mh iod^ fie langfam, bis fte weid^ 
finb. @ie geben tum felbft eine btdKid^e <Battce. 

m eite ftaM^f (^tafttiie« SRan fd^neibet baS 2)id(e 

üon ben Ealbgfd^wänaen in ^albfingerlange ©tödPdJen, fod^t fte mit 
1 Xcil 2Bcin unh 1 3:ei( fjlctfdöbrü^e, mit 2 güi^cii Bii^icbcin, ein 
paar 3iti'öuenfcf)ctben, 1 l'orbeerblatt, 8 ganzen l^fcffcrförncrn, 6 dUU 
fcn, <3al3, 9Jln$fatnuf5, ""b einer .vSnnbgroB ^cbmar^scr Srotrinbe. 
SBenn fie weic^ finb, legt man fie auf eine ii^tatte, üermcugt SRutfd^el* 
unb Seigme^l gn gleid^en teilen mit ein menig @al9, {el^rt bie 
Sd^wän^e barin um unb hadt fte im ©d^molg* 

291. (Bet^ifetiei fioIMl^ltti« 9)a8 ftalbSl^im wirb ab» 
gel^fttttelt, bann im Meuben ©alawaffer mit etwas @ffig fertig ge» 
fo^t, wenn eS gut obgetrodfnet ift, paniert unb im @dimals anf betben 
Seiten \d)ön gelb gcbaclen. 

292. ^vitanheUc Pon Sal^fletf^ für 6 ^crfoncn. 3« 
einer mittleren platte wirb ^i^o ^) jictfci^idei» ^albfieifc^ unb 
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&tib (1 3d)tüeiueflcifd) jaiiit ^cm 3pecf genommen, iciit iK* 
f)ÄutcIt mit 60 ©ramm (4 2ot) frijrfjem Odöfcnmarf, bcr Schale öon 
Vt ditvone, ein paat ©dMottenstoiebebi, 4 ^idtterit ^afUihtm, ein 
meitig Zffljiwi^ nitb If^eterjUie gaiQ (kin ge^adi; bad iSel^adtte nebft 
2 )tttior im SQSaffet emgctDetd^ten uttb iDteber feft aui^gebrilcften ^bm* 
pfenni^n^edten, 6a!9, 90ltt9(oib(fite uitb ein ttenig Pfeffer in eine 
Sdjüiicl gciljau unb mit 3 — 4 ©iern gut öcrru^rt. ^ic ^Jlaffe muß 
mie ein itlofetcig \un, ^picrnuf bcftrcic^t man eine ^affcrolc ober ein 
SPotdflcblec^ ftarf mit iöuttev, ftreut fic mit ®emmc(mc^l, füllt bie 
SJloffc .l)inein, formt einen <Stern ober falben 3/lonb barauö, ftelit 
fie in ben iBacfofen, bi§ bic J^rtfanbcKc ein lücnig angezogen f^at, 
t^ut 1 (»m mtin, 1 «^c^i^pflöffel gute gfletf^brüfie, etlici^e 3itronen« 
fd^ben itnb 1 Lorbeerblatt baran, nnb lAgt eS langfam fod^en, bil^ 
es fertig ift. SBor bem Snriclten »erben 2—3 (Sibotter berrft^rt, mit 
ber ^ttce abge^ogen^ «nb, wenn e« angerid)tet \% barüber gcgoffen. 

29S. grifattbcöcn mit ^iruffcl= über ^avbcUen^^antt^ 
^lan \)adi 7» ^^^o (1 ^) ober ettoa^ mcftr öon einer gcbraieiicn 
italb^feulc (©erleget) mit einigen 3diaIo[tcu5iDiebeln fein, nimmt e§ 
tn einen ^Dlörfcr, tliut 2 in ^Jlild) cmgciocic^te unb niieber feft aus- 
gebrüdte SBerfen ober ©emmein nebft 60 @r. (4 i^ot) frijttjer Suttcr 
bogu, fto6t eg tok einen £cig untereinanber unb rüftrt e§ in einer 
Bäf&^ü mit 4 Eigelb, etwas @als nnb üDlnSlatblftte an» 9lnn f d^netbet 
man i»iere(!ige ^apierftddilen (ein Ouartblatt giebt k»ier) beftrei^t fit 
mit falter 99ntter, fd^neibet 60 (Hr. (4 2oi), aud^ etttKiS me^r @pe(f 
3U gan?i feinen SBürfeln, beftrent mit btefcm unb geriebenem @emmel« 
mc^l bic bcitiidjcncn ^^apicrc, nimmt auf jcbeö 1 (Ifelöffel bon ber 
9Jkffe, formt baüon 2öürftd)eu in bcr (SJrö^e, tt)ie man fie I)aben 
miU, brücft ba^ ^4?abicr oben unb unten ein wenig ^u^ammen, beftrcid^t 
ein il^otagcbled) ober irbenc i|ilatte mit Jöutter, legt bic grif anbellen 
barcin, fe^t fie in einen S3a(fofen unb läfet fie gelbbraun »erben, 
^ieranf ttiami man fte auS bem $a))ter, legt jie auf eine Sßlatte, 
giebt eine bon ben obe^ angezeigten Saucen barüber, ober an^ eine 
Bitronenfonce mit QHgelb obgegogen. Bit thmtn and^ trodCen sn 
aOen grünen <Skmüfen ober mit 3itronenfaft gegeben werben. 

^ng gleifdf) t>on guten SJia)H)ämmeln ift na^r^aft nnb mi}U 
Ic^mectenb; eS mng gut abgelagert fein, unb ift bann wegen feiner 
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leirineii 3?erbau(iri)fcit; biiö ^-ett ttatürdcf) nui^n^'"'"'^!"«"/ «"c^ ©citcfcn* 
beu 3u empfet)len, am beften ift üom ^oci)jammer an bi^ ^4nfattg 
be9 SBtnterd, p^tfc^e ^^o^nen paffen befonberd ba)u. 

294. ^mmteUfililegel mtl aSttfiebi gebatitiift. mtnn 
ber @4Iege( 2—4 2:afie gelegen, toirb er rec6t ftarf gefCopft; nun 
fe|tt man fUine €tü(fe Ibioblmtdi ober ^d^alotten^totebeUt tu ©als 
wib Pfeffer nm, macftt mit eitlem fpi^cn !0leffer feffnungcn, fptdft 

ben ©rfilegel bamit, gicfet V« ßitcr (1 3d^.) Söein unt) ^itcr (1 Oc^.) 
Sßaffcr in hai> öcfc^irr, moiin bcr 3c^IcflcI ^ebampft luerbcu ioll, 
Icflt ^Jüerenfctt l}incin, fdinctbct 1 qclbe ^übc, 1 '4>cteriiliens, 1 Selleries 
SBnräcI, 1 Qmtbd unb ^iti'ouc in Scheiben uub tl)Ut 1 l'orbecv- 
blatt basu. SGBenn ber Schlegel mit 3als nnb Pfeffer eingerieben 
ift, legt man i|n in bai» (Skf^iix unb eine ^anbgroge 9Hnbe ©d^ttorg« 
Brot boranf, bedtt feft su unb IA|t i^n bftm)>fen, bti^ er gfarbe 
]^t nnb bie ©auce gang eingeCod^t ift, nimmt ben ® (Riegel Jerons, 
ifyxt 1 ®Ia» föein nnb 1 ed^öpfloffel ^(eifd^brä^e ba^u, pregt bie 
8ancc burc^ ein 3icb nnb fdiopft baö ^ett ob, gtcfet fie toieber an 
ben ©d^tegcl, fc^ncibet eine .s'ianbiioll nermäütc ^JJIorc^elu baran, ober 
nimmt 30 @i\ (2 £ot) in mein QtUd)tt Trüffeln, 1 ©felöffel kapern 
ober 60 ®r. (4 £ot) fein gel)acfte 3arbeUcn ba^ju. 3ft cg racnig 
@auce, fo loirb ein Schöpflöffel gleifchbrül)e iiadjflegoftcn, unb fo 
lange mttgeloc^t, bt^ ber @4Uge( meic^ ift. ä3eim ^nrid^ten mixh 
nnr ein toenig bon ber ©ante bariiber gegoffen nnb bie übrige be» 
fonberl^ bogu gegeben. 

296. @e^piäUt ^amma^^^U^el M Wel^teiiteii« ^er 
abgelegene nnb mürbe gcflopfte .öammelgfcftlcgel wirb abgcftäntclt, 
alles Jyctt bauou pcfdjuitten, fiefpicft unb 2 ober 3 '^ac^c in bie bei 
traten uon 2ötlbjct)iüeiii {\. iHeg.) niuicflebeiic L^fniibci^e lU'tcgt. Soll 
cv t^ebratcn merbcn, fo mirb er an<ü bcr ^ct^c genommen, mit Saig 
unb ^4^feffer beftreut, an ben SpieB geftecft, mit einigen :6ogen Butter« 
papltx nmbunben unb l^s Stnnben gebraten, ^4 3tunbe bor bem 
$lnrid^ten »irb ba9 $ßa))ier abgenommen, ba| ber Braten gfarbe be> 
fommt. SBirb er im Ofen gebraten, fo legt man tgn mit einigen 
@pe(tfd(etben in ^eig gemad^te Bntter ober ©d^mal^ in bie Bratbfanne, 
giebt Stoiebef, Sorbeerlaub, Bitronenfd^eibcn, einige 9klfen, Pfeffer* 
Wmcr nnb iiHUijliülDcrbeercn ba3n, (egt einen luit '^nttcr beftridjcnen 
J^i^Dgen 'iMipicr barauf, giefet 1 Sc^öpflönel uon ber Ji^eise, ebenfoPicl 
«yleijc^brü^e unb Siter Bä).) jauren Otal^m daran, legt ein 
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©türf oOcre a3rotrinbc bn^ii unb läßt i^n unter öfterem S^egtefecn 
2—3 ^imbtti braten* 2)ie t8auce »irb burd^getriebett, imb el^e fte 
au 2:tfc| gegeben totrb mit 2 ®6l5ffel fanrem ^akm t»ermif4t* 
296« Settüieiter ^ammtlMäm* ^n uitgefMtenen 

i^amme(8tft(fen l^odft mon t»m ©d^hifebehi WS über bte 2 crftcn ^Kippen 
ab unb reibt i^u ftaif mit Pfeffer unb Suis ein, bcint bie jHippen 
aug, rolli bie ^öauc^Iappcn nnd^ innen su uPercinanbcr unb ftecft bie? 
]übtn mit fleincn (Spicßd^en feft. ^cr Stildfen mirb bann am «Spieße 
bei ftailcm gcuer unb unter öftcrem -begießen 1 8tunbe gebraten. 
23eim Sluftragen mirb 3[u8 bagu gegeben. — (Sx tonn au4 »ie 
©d^mcinSbroten fUt, 310 gebraten werben. 

297* ^ümmOMkätn mil fitiifie* SRan fe^t ben Hammels» 
Tüdfen mit faltem Sßaffer aum gfeuer, t^nt baS gehörige 8al9 baran 
ttttb ?oc^t il^tt, gut pgebccft, (angfam 3 ©titnbcn long. Ülacb feinem 
SIb£iit)(cn Ujirö er rein Bugcfdinitten, abiictiüctuct , nut fein t]c[)acfter 
^cterfilic, feinem Saig unb ^4-^fetfer beftreut, bann überall mit gcr* 
laffencr 33utter bejpri^t, mit geriebenem ^JJHId)brot beftrcut nnb lang* 
fam im Ofen gebraten, big ba8 ^rot eine gelbe garbe betommt. 
Man gtcbt eine öon ben pifanten @aucen bap. 

298. ^^»mp^tt ^mnmtU\^let^ mtt «^ttrf eiu (Sin 
abgelegener unb red^t mflrbe qtUop^tx @<tlege( totrb mit Pfeffer unb 

eingerieben, in eine ^afferole gelegt, 1 i^iter (2 6c^.) Saffer 
baron gcgoffen nnb fo lange gefod^t, bis ba8 IBaffer eingefod^t «nb 

baö (Vleijd) auf bciben ©eiten frf)ün gelb gebraten ift. 3ngipijd)en 
fcfnilt man 3—4 ©urfen, nimmt bie Jsiernc t)eranö nnb fcbneibet bag 
übrige Hein gewürfelt. ®oUte bag Sleijd) au üiel /Vctt f)aben, fo 
toirb batjon nbgcgoffcn; nun roirb über bnS ^IciM 1 ^B^öffer 9)kbl 
gcftreut, bic gefc^nittenen ©urfen unb 1 gcjc^nittcne 3n)icbel baju 
flet^an, 1 Oc^öpfröffet ^leifc^brübe unb 3 (Sftlbffel mQ ba^u gegoffcn, 
0ugebe(ft nnb 1 ^tunbe lang gefod^t. l^cA ^tü n>trb beim $lnrid^ten 
t»on ber @auce abgefd^5pft. 

299. ^mKmtW9tdttt4 i0M»meUti^my* @ie werben 
luic bte »^albgrippen gugericbtet, ber 9türfgrat abgcbauen, bte 9^ippen 
geteilt, bic obere fette .V)ant rciu abgcfrijnitteu, ^vleifd) oon bei 
ffti^pe geftreift, gut geflopft nnb mieber in eine vuuDe gefällige 3-orm 
gcbradjt. 8ic werben bann in ^erfaffene '-J3nttcr gctanrfit, mit 'Sal3 
unb Pfeffer beftrcut unb auf bem iKoftc über ftaifer Öilut {cftueU 
10 äHtmiten lang gebraten. Sterben fie in einer flad^en Pfanne ge» 
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braten, fo mac^l man iönttcr öarin f)ciB unb bratet fic üon bcibm 
Letten fd^bn gelb, btd fte fertig ftnb. häufig »erben fte aud^ in @i 
unb SBedmel^I nmgefel^rt unb bann gebraten. 

300. 9tUüittte (gerdfteie) 00mma»tiw^ i^ammM^ 
t^MtHS)* Wtan rü^rt 90 ®t. (6 Sot) serlaffene Setter mit 2 gan« 
3cn föiern glott, ntifd^t fein gefc^nittenc ^etcrftlie, ©alg, Pfeffer unb 
geriebene ^JJhi«SfaniuB boruntcr, bcftrciä)! bie gcflopften 9^tpl3cn auf 
beibcn Seiten bantit, beftreut fte mit geriebenem 9Jlilc^brot iuili bxatd 
fie über jrt)ii)ad)cr ®(ut auf bcm !?ftofte nnf bciben Seiten uliön gelb, 
'^luf biefe ^(rt {ann aud) übrig gebliebener ^ammei^, i^c^ioein^ ober 

^Äfllböbiaten sugertd^tet iuerben. 

301. 4limKimtUt^^ptm gefillt. S^iefetden werben genau tote 
bie gefönten StaMfottUm «gemad^t nad^ 9lt. 248. 

802. ^immOi^ttppen in 9im»tt* Wim flopft 1 mu (2 U) 
.^ammelgribpcn ftarf, fd&abt fie mit einem SReffer fauber ab, feiert fie 
iu Dhttic^clmcl)!, 3a(ä unb 35feffer um, gerlöfit in einem breiten @e* 
(cfiirr yO @r. ( 6 fiot) iöutter unb bratet bie Wipptn auf beiben Seiten 
(Tclb barin, id)neibet 1 3ii-''i^t^f^ ein paar 3tücfe .^noblaud), ^Jkrf 
unb 3d)ale Don '/g 3itröue ftcin, jc^üttet baö gett öon ben 3^ipj)en ab, 
gtcbt bog (s^ejctinittenc an ba^ Sleifd), fäfet cg ein toenig bämt)fen, tl^ut 
1 ma^ mein, 1 Schöpflöffel f^(eifd)brü^e nub 1 Borbeerblatt baran, 
bedtt baS Sfleifd^ ^u unb (od^t ed langfam. SBenn ei^ weid^ ift unb nod^ 
SU M Sfett l^at, fo wirb foU^eS abgefd^ö^ft unb bann angerid^tet« 
9uf bie ndmlid^e ^rt fttnnnen aud^ KalbSrtf)b^n zubereitet n)erben. 

303, .^ammclfldfc^ mit &ttmmet-^auce* .^iegu ift ein 
^lM üon bcr ^övujt ober ben SRippcn baS bcfte. Sit 1 1 7^ ^ilo (2 -3 ^) 
nimmt man jo uiel ^ümmef, af^ ^^nufdien 3 S'inaern gefaßt iuerben fann, 
tbut ba§ i^Icifd) ncbft bem Miuinnel in eine itafferole, ^alb Saffer unb 
^alb gleifc^brütie, flein gejd)nittene $eterfilie, SJluSfatnuB, ein wenig 
Üßfeffer, unb ein paar 3itronenfc^eiben baju. SBenn ba§ ?{Icijc^ l^alb »eidj 
ift, wirb ba» gfett h(ü>m abgef d^j>))ft, 1 tieiner to^löffel mtf^l in 45 ®r. 
(3 2»t) SButtet tftdnätt, an ha» SUifd^ gerfl|rt unb bc^felbe boOtenb» 
gans weid^ ge!oc^t. 3ft eS beim Slnrid^ten noc^ gu fett, jo wirb boS gfett 
abgefd^öpft. 2)ie Bmct tarn and) mit 2 ^fibottem abgezogen werben. 

804. .^ummclvagoitt» (^in .s^auuucli)uij ober iÖorberblatt 
mit einer .s3ammei£^bruft unb .vai2>tuaten werben in i)üb|dic Stücfe 
gefc^nitten, unb in einer Gaffer ofc in Söuttcr mit ©dfjarottcir^miebeln, 
iilauä^, geibeu Uühtn, Siixonmmaxt, MdUn, % Borbeerblatt, Bali 
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unt) 4^fcffer angebraten; mau [tieut bann l)iel)t öarübcv, lüfu oiefe^ 
bäntpfeu, m gelb tft, gic6t glcijc^brü^c unb 1 Qftia^ Mdmän 
über bag @an$e/ rü^rt aKed gut auf unb to^i bacin bo$ ?}(eifc^ 
ioei<i^; ^entad^ toirb btefeS ^erauSgenommeu, bie ©auce gefeilt unb 
olbgcfeitet, eine $nfe (5a9enne)>feffet batan getl^an, unb bie @auce, 
bte ntd^t 3U tm\>p fein barf, gut abgefd^medt übet ba^ f^Ietfc^ ge« 
goffcn unb $u lijdj gegeben. SBill man baS S^agout ctwaS feinet 
machen, fo bo^rt man mit ciuciii '^lusftcdjcr flciiic ninbc .Harli)ffclct)en, 
flelOc unb lüeiBc ^Wiben nu« , fodU jebcS bcjonbcrö in SalswaH'ei 
©cid) unb ßicbt fie in bie 'tHagoutjaucc. 

305. ^iänbet ^ammtU^evidji (Trish Stew). l-l y^tiio 
(2— 'SU) .^ammelfteiW öom )Jtt|jpenftücf, ^ug ober $atg wirb in finget* 
bide <3tüf!e getf^mtien, bom Sfett beftett unb mit ^feffet unb ^al) ge* 
ttfltsi, l^ietauf \äfili man 15—20 gto|e mel^Uge Itartoffeln, fd^neibet 
fie in @tii<Ie, legt eine bidFe (Sc^id^t in eine m&gig gro^e tafferole, be» 
berft fie mit t^leiW, baS man mit 3tt>icbelf treiben unb Hein gcfc^nittencn 
(^elberüben überftreut, auf tiicfe Hrt fä^rt man um abiucc^jelnöcu 3diid)s 
ten Don Startoffeln, i^lcifd) nebft 'i^feffcr, Ba\h ^i^nebeln unb beliebigen 
auDereu (^cmüjcu, 3. Jö. .Stot)!, fort, biö bie Siafferole ncfüllt ift; bie oberfte 
iiagc mu6 au8 Kartoffeln beftci^en. ^Jiun gicfet mau uugefül)i 1 iiiter 
gleifd^brü^c ober SBaffer hatan, becft einen feftfc^liefecnben S^ecfel bat» 
über unb Ift^ aded langfam etma 2^^ @tunben bämpfen, wobei man 
anloeilen bie ftafferole etwas umMilttelt unb nod^fle^t, ob nid^t nod^ ettoaS 
Stülpe nad^gegoffen werben mu6, bamit bie @peife nic^t anbrennt. 

1^0m Camm. 

iiiämmer üou 2— 2V2 -Otonat, mit ÜJhittermtld) ^enftHf 
bie beftcn, mag leicht erfenntlidj baran ift, baf^ bad ^yleifd) meiB unb 
^ut mit gfett bewad^fen ift. äßan lagert t^i an einem füllen €rt fo 
lange aU m5gU(4, bid e8 berwenbet wirb. S)ie.3ett für bai» 2amm* 
fleifd^ tft bon Unfang ^esember bii^ (Snbe $(bti(. 

306. i^mmAt^im^ (Sin fwei 2:age abgelagertes 9tüdtenftü(f 
t)ber 3c^lcgel mit bcm DItcrcnftücf baran wirb fauber mit einem 2^u(^ 
abgerieben, niii 3alj unb Pfeffer beftreut, in eine ^ratenpfanne 
legt, mit ^cifier Butter überrtoffen unb unter ftcitjuiem ^ÖcgieBen 
1- -IV2 Stnnbcn in einem l)eitH'n Ofen nebraten. ^JJian (\\cbt ab 
uub gu timi 9Ui{d)brü^e haxan, ba^ bie )6utter uid^t su brauu 
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tüirb. 3ft bcr 'traten fci-iifl, fo fod^t man bcn ii^rinenfat5 mit ctiua^ 
Mü)[ unt> 5Icifc{)brii^c auf, fliegt i)ic 3aucc bitrd) ein «tmarfieb unb 
öicbt fic in eine Sauci^rc Xi\d^. 3)ctt Braten garniert man mit 
gebatfetier ^eterftlie unb giebt bemfelben enttoebev ^lai, &ompot 
ohex feine junge ®emfife, mit gtftne (Stbfen u. f« to, ~ Man fann 
ben i^ammbraten aud| fluiden, bann mu6 man t^n botl^et in tod^ 
be8 SBaffer tauchen, bafe bag J^kx^dj ftcif »irb. 

o07. Sattttttlbratett tote ^iihhtaien hcteitct (Sine 
ab^jelagcite Hammfenle wiib mit 6 geftoSenen SBacftl^olbcrbccrcn, ettoaS 
^Wfcri, fein iKinic(^tcn Cf'«<briu]OHbIftttern, 4 — 6 gcuncgtcn Schalotten 
unb wcniö Ütajoran eingerieben, bann 8 — 4 Xaqt in eine ^rf)ü(fel, 
mit einem ®l&^d)cn 9iotn)ein unb Vs ^fftg übergoffen, gelegt. 
3)al» gfleifd^ brei^t man dfterd in ber @cl^üffel um, unb irodEnei e^ 
na^l^er gut ab, legt bie fteule mit ©al) unb Pfeffer beftreut in eine 
UtaffttoU, gie^t 140 ®ramm l^et^e Butter barftbet unb htaitt fte 1 M 
IV« Stunben unter flciBiiicm SenicBen fertig; eine Sicrfelftunbe öor» 
her giebt man ettoaS 9JlcliI unb einige Xiöffcl juiircn JHal)m an bic 
Sauce mit) füd)t bcibcci mit bcr ^öraienjaitce auf. 

308. ^auxm-MoiclcM* 3)iefelben iDevbcu luic bic ,V)aiiuucI$* 
fotclctt« 3uncrid)tet, nur finb fie fleiner als biefe. ÜJian fann fie auf 
üerjd^iebene ^rten gnbereiten« ©ntnjeber werben ftc, nac^bcm fie gc* 
hi^rtg gefbpft finb, mit Bali Pfeffer beftreut, bann paniert unb 
in S9utter fctneS bon betben leiten f45n gelb gebraten, ober werben 
fie in aerlaffener Butter unb ^ernac^ in 6emmelmel^l umgebrel^t unb 
auf bem Sftoft gebraten. Sine britte 5lrt ift, ba6, nac^bem fic ge* 
Köpft, mit 3al3 nnb ^.^feffer beftvcut finb, fie in SBciBmcl)! umgebre^t 
unb in iöutter ra]"ct) üon bciben Seiten gefb gebraten luerben, bann 
gic^t man etma^ i^amm^Sauce unb Sauce ihmi sralböbraten bnran, 
nnti gtacievt Me Motetetti^, big |lc fc^Ön glün3enD finb. Sic UKUbeu 
mit 3i^^i)n^^M<^iü^en unb glacierten B^oiebeln garniert ober aucg gu 
feinem @emüfe ober ^aftanienpnr^e gegeben. 

309. SMtmtragoitt mit 9fyMttpt^non9* Maxi nimmt 
oon einem ^mm bte Sruft, bie Sßorberietle ober Bug unb boS Qal^ 
ftücf, fchneibet btefei» alles in gefällige oieredtge ©tädte Wie au iebem 
Äagout, beftreut fie mit Saig nnb ^Jfeffer, läfet fie in einer tafferote 
tu 'Suücv mit etiüciö 3rt)iebeln unb gelben ÜRübcu aubaiiipfeu, ftrcut 
bann 'JJiel)( über baö A-lcifd), Iäf5t bicfc§ anziehen, bamit bie Sauce 
hellgelbe (}arbe bctommt, ocrruhrt biejclbe mit t^leifc^brü^e unb lagt 
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nUcö unter öftcrem ^lufrü^reu fertig to^tn, 2)a8 glcifc^ ti)irb ^ec* 
nad) auf einer runbcn ^lattt l^übfd^ angerid^tet, ber ©aft. einer 3t* 
trone barül^ ^tpttii, ^efd^nittene^ gebünftete (^f^mpxfsnott» bc^toifc^en 
gelegt, uttb mit ber bwcä^qt\^im Sauce, toeld^e man mit @ala, etiot^ 
getotegter $eterft(ie nnb Sd^nittlaud^ abgefdimecü l^at, ftbergoffen. 
9Ran !ann ©emmelflöfe, ober ro^ gejd^älte, in Salgiuaffer abgefoc^te 
üartoffeln ba^u geben. 
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bcfte J^-lcifd) ift bay von jungen cinjäliiigcn 3rf)uicincn; 
man cvfcnnt es an feiner blaBrotcn '^•axbc, beni wcnigci Dicfcn 3pccf, 
fowie an ber bnnneren 2rf)n)artc. — fVinniflc ober gar Xrid)incn= 
fdjujeine bürfcn nie üermcnöet werben, man erfennt joldje au ben wciBcu 
ÖlÄ^cöen, toelrf)c im Slcifc^ entsaften unb ein Seiten ber Äranf^cit 
beS 2:tere8 finb. Sd^toeinefletfc^ barf nur toenige 2:age t>ot ber SBe» 
reitnng gefd^Mi^ ^^^^ MMt mirb. 

810. 9^tln$ht€iitiu @in 9itt>|>enftfl(! ober eine ^alt 
wirb flut gcnjafcftcn, mit ©al^ nnb Pfeffer eingerieben nnb enttoeber 
an ben Spieß gcftcrft, etnjaä JyleifdjOrü^e nnb 1 3^^Jic^cI i« ^i<^ ^Brat« 
Pfanne genommen unb baö R-(ei(cl) einigemal iüa()renb bc«? ^ratcui^ 
bcgoffcu, ober legt man ee^ in eine Maffcrotc mit 1 S^^^i^-'^'^-'t/ gelben 
:ittttben, einigen ^iUiUn unb 1 «^albeibiatt ober ::üoi)neu£raut, giegt 



Digitized by 



112 



Pont Sd^min. 



1 Gfelöffcl (^(fig iinb iL> affer ober 5Ie{fdiBrül)c havan unb bratet 
{d^ön Iici)tbraun; bic einfettete 8auce wicb befonber^ bogu gegeben. 

311. ^ci^nietsidliratett mit ^erittfi. $on einem S^ibPett» 
ftüd mxhtn hk mp\ttn abgeldft unb boS grUifcift mit eal} itnb Pfeffer 
eingerieben. &n gering loirb rein ^tpvdft, ausgegrätet, in bftnne 
loOlange Stüde gefc^nttien, mit Pfeffer unb Z\)^ml(m beftrent unb 
biefe in ba^ ^fcifcf) gcftedft. a)er obere S:e!I bei gicifc^eg »frb mit 
^itioiiciiuijciücu belegt, ber iöraten in ein .SialbSnc^ cingeiuicfclt, nüi 
Binbfaben nmbunben, am ©pieß ober in ber Äafferole gebraten unb 
famt bem 3lti$ mif eine platte angcrirf}tet. ^nm 3aucrfraut fe^r gut. 

312. ®cbämp^tt Sc^tnein^fc^iedcl mit Trufte« Slac^ 
bem bte @ditoarte abgezogen ift, mirb ber 8(^(egel gefalgen, mit 
3tt>iebeln^ 3itrottenf egalen, ^feffertdrnern, i^ür^nelfen^ 2othux* 
buttern unb geftoftenen SBad^l^oIberbeetcn belegt, in ein (Sef^irr gc» 
tl^an, mit 1 %ia}äit SBein nnb eben fo \>k{ gutem @iftg übergoffen 
imb 5—7 ^age an einen falten Ort gefteöt, miHrenb welcher 3eit 
ci ofi tn ber "ilJUirinaDe uuH]efcl]ii luciDcii niuiV juid] :i>ei[auf bie]ei 
3ett legt mau beu 3rf)Iegel in eine mit 3bcifiii)uitten belegte Srat= 
pftinne, gic^t 1 Sd)opflüffcI 5lci)d)biui)e nnb bic .'pälftc fo ütcl Sei3c 
baran, nnb lä^t i^n B— 4 8tunben lang, mi)l sngcberft, bämpfen. 
^ann tt)irb er au8 ber (Sauce in eine anbete flache .tafferole gelegt, 
mit geriebenem SRild^brot beftrent, mit ^erlaffener Sutter befprt^t unb 
abermaüB bitf mit SRil^brot, b<^ mit geftogenem Simmt, SHeKen, 
$feffer unb Bali oermengt ift, beftreut, unb fo fange in ben Ofen 
gefteHt, bi« bie truftc gelb ift. 5)ie ©ance toirb bnrd^ ein Sieb 
getrieben, einige iiüffcl guie ^ut- barunter gerührt, baS gett banon 
abgefcfjöbft unb ba^u gegeben. JJür Cleiuercn .^)nuöl)alt legt mnn ^tait 
cine^ i]auscn 3rf)iDciuefcf)lcge(^ ein ©tticf 3ct)iuciuefieiff!) tjon ber 3cf)o§ 

2 Xage in (^-jfig unb bereitet mc beu 8c^legel. iülan tarnt ben 
^djU^cl aud) ojne Trufte fertig machen, bann müffcn in ber Sauce 
einige (Sftlöffel Wittel gebdm))ft »»erben. llartoffei(tö{e tMffen aus« 
geaeic^net bagu. 

31S« IBierf^ittf ett* Sßon einem Jungen S^toein nimmt man 
ben Sc^fegel, reibt btefen mit 3 Reifen Saf? unb 1 2:cil Salpeter 

gut ein unb legt i^n in ein @eici]irr, luorin er mit 3tciucu bejd.}iücii 
werben (nun. 9Jlan menbct ibn laglid) um, läßt if)n aber 8—10 ^age 
in biefem i?acf liegen. 2^ünu nimmt man ibn l)crau§, trocfnet iftn 
gut ab, fc^uetbet ein paar groge ^^iebcln in Hälften, reibt biefe an 
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betn S^xnUn ffttt itnb l^er, baft ^tm Srleifd^e mit* 

teilt, legt il^n tn bie S^tatpfanne auf ^Qol^Sbt, gteftt ein pacx @4o|i|>eit 
braunes fBter baran unb ftettt i^ in ben )6caiofen, 3n 2 @tttnben 

ift er unter öfterem Jöegicfeen ein loo^tfd^medtenber 33raten. 

314. @ebrtm|ifter ® (Mittlern ©in gcvüuäjertev Sc^iufcn 
toirb über 9iac^t iiiii SBaffer gelegt, bann läfet man ifju 2 Stnnben 
langjüin im SBaffcr focficn. 9lun mirb er boUenbg meid) geDünitct 
mit 1 i^iter (2 ©d^.) ^ütweiu, ^feffcilüvnern, hielten, iJorbeei^blatt, 
in ©treiben gefc^nittenen 3^^^icbein unb gelben fllüben, ttm^ 3itronen* 
matf unb gfleif^brül^. SBenn et fertig ift, fo »hrb bie Sd^morte 
mit bem gfeite unb fttmtliii^en fd^waraen Sleilen abge^nitten, ber 
B^Mtn mit einer btd eingef ödsten 3u3 glaciert unb in einer SRabeira« 
{auce ^etB $n Xi\diit geaebctt. 

315. vgc^infeii fiebett* 2)er ßeiauc^ertc Sd^infen njirb 
einen ^ag inS äi^aifei gelegt, gut abgebürftet, barauf mit f altem 
Sßaffcr gngefe^t nnb du^erft fnncifam big an^ .Stodjen gebracht. (So* 
balb baüJ Sßaffcr baran iölafeu mirft, mirb ber ©c^infen an bie ©eitc 
bed ^euerS gefegt, um bajelbft 3 ©tunben gu gleiten, jebod^ fo, baft auf 
bem SIBaffer immer bie W^fk^n fi^tbax flnb« 2)er @d^inien mxti bann 
im @ub gugebedtt erf alten, nnb ift auf bief e Wct bel^anbelt fi^er fteti» sart« 

3ttm Kufbekoa^ren ber gerftud^erten @d^tnf en im Pommer 
ift e8 fe^r gut, wenn fie ftarf mit S^ud^enajc^e eingerieben werben, 
iöeil fie baburrf) im Wilbcn gc|ul)cit ilnb. 

311). ^ö)infcn ja hadetu 3)iefer mirb ebenfo lange ge* 
- tüäffert, toie ber t)üvl)ergebcnbc nnb (ircidfifallö rein (lemnfc^en. .^icranf 
nimmt man fo üiel Brotteig aU erforberlic^ ift unb mcUt i^n nac^ 
ber ^om beg ^c^infeniS aus. SBenn ber 8c^infen abgetrodEnet ift, 
mirb er barauf gelegt, ber anbere Seig barftber gef dalagen nnb feft 
gebrftdtt, bag lein 3)ampf l^eranS tarn, bann ein tnit ^^^l ^ 
ftreut, ber ©d^infen baranf gelegt nnb in einem S3adtofen gebadten. 
(Sr braucht 2—3 ©tunben, big er fertig tft. 

317. ^ä)t0ein§foielcti4 au natarel aber ^anicti* 
®ie 8d^UHi]i3?otclettö werben öon bem j)tip|)enftürf genau \o ab* 
gc^djnittcn uuli (Kfirf)tet mie bie Mnlb^fofefettg, nur baß bo^ ^vfeijc^ 
bei ben ©(^weim^totelett^ nict)t uou ben ^iippen lo^geloft wirb, fon« 
bem baran flfeen bleibt, .hierauf werben fie gehörig geClo|)ft unb mit 
@a(9 unb Pfeffer beftrent, in SBeigmel^l umgebrel^t nnb in einer flachen 
$fanne in ©d^meinefd^malt fertig gebraten« — ^ie planierten Koteletts 

8 9 f f (t iMliMi* 21, «»fr. 8 
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mxhcn mic jFlalb^fotelettö in @i unb fSMmtf^i umgebrei^t nnb ebenfo 
in Butter fertig gebraten. 

9i6*9i^l»dMl9idtMm9en^anct^ ^d^bn pgert^tete 
<S4ioein9foteIettS werben mit ©alf nnb tßfeffer beftreitt, in Wttf^l 

umgcbrc^t, in Sc^wctncfcl^ntar,^ von Ociben 3eitcn fd)Dn gebraten inib 
mit einer Scnfjauce angeridjtet. 3)aäu pa^t oortreffüd) EariotfcU 
puxet ober locifec :©o!)ncn. 

819. ^c^ttieitt^o^ren unh l^üffel in ^lo^ernfauce* 
<Sic werben in ©atstcaffer mit ctwaS (5ffig unb SÖurgcimer! weidj 
ge!i>4t, in beliebige (Btftcfd^en geschnitten nnb in einer Sla))em« ober 
€^enf{att£e |tt S:if4e gegeben. 

820. O^anferleL S)ai» rein gettn^te nnb breffierte @)>an« 
ferfcl »irb tnn)enbig nttt ©alj nnb ^.^fcffer eingerieben, an ben Spiefe 
gefterft, 1 Vs ©tuuben lang bei gellem geucr gebraten unb bann Dom 
Spicke weg foglcirf) Irütlcii ^u Xi^d^t gegeben. 25a eine fc^Önc §cll* 
braune mürbe .^oaiit als ba8 33efte an einem <SpanferfeI betrachtet 
wirb, \o miif^ c«? imrficr mit einem %iid)c gut abßetrocfnct nnb iüci^* 
renb beS 23rütenö i)ftcrg mit feinem ®alatö( ober mit gerlaffcnem 
^ped beftric^en merbeu; auc^ ift fe^r barauf p fe^en, bag bie $aut 
feine BCafen befommt; ^eigt fic^ eine foldfte, {o mn| man gleid^ bei 
il^rem (Srfd^einen, fo longe fie nod^ u^eifi ift, mit einer ^pxdttahd 
Öineinfted^em ©obalb baS gferfel fertig ift, mirb fogleidö l^inter bcm 
Äobf ein tiefer ©infc^nilt gemad^t, welcher bcauicrft, bafe bcr ein» 
öc(cl)lü)|cuc 5)ampf l)eiaugfommt, bamit bic igaut nid)! meid) tuirb. — 
2ßirb eg im Ofen gebraten, fo mufj eg in einer paffcnben S^ratpfannc 
auf jttjci Sti'tffc .s^olg gelegt mcrben, bat^ bcr 'Sanofi bcn 33obcn bcr 
^^fanne lüdjt berührt, roicb bann mit bcr oben angegebenen 5org* 
falt im Cfen l'/«— 2 ©tunben gebraten. (Sine ftarJe ^albe @tunbc 
bor bem $lnri(I^ten wirb ©c^maia ^eift gemad^t nnb ha» ©panfertel 
bamit Abergoffen nnb bieiS fo oft wieberl^oU, bis e? bon fd^ihter gelber 
gfarbe nnb bie ipaut mürbe gebraten ift* — SRan fann baS &paa^ 
fcrfel mit f olgcnber gfftlle füllen t ^ie ßeber, ßnnge nnb bag ^tt% 
jucrbcn mii einer S^iJtcbel fciu gcljacü, bann mit 250 ®r. (V2 ^) 
lÖratiDurftfüüe, mit 4 abgeriebenen, in 3)lilrf) ciugciueidjten unb feft 
an^gcbrüfftcn ^JDii(rf}bioteii unb 2 gangen (5'ievn gut unteieinanber gc* 
mengt, mit 5als, '4>feffcr, ^JJtuSfatnufe unb ein wenig iülajoran ge» 
würgt. 'Man ii)ut jeboc^ bcffcr, wenn man biefe güUe für fic^ allein 
fertig mat^t. @ie wirb bann in einer ^afferole auf f^wad^em ^ntt 
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unter öfterem Umrül^reit langfam ger&ftet utib 16ei mit bem 
©panfcrfcl herumgereicht. — 2)a8 JDrcfficrcn gcWiefjt auf folgeitbe 
§Irt: 3)ic ©d^cnfer »erben flad^ uiebergcbrücft unb mit einem SpicB* 
c^en, baß quer burdjgeftccft mirt), in biefcr Sage erhalten: bann ntacl)t 
mon ttcbeu am Üopft, beinahe am .'palfC; attf jcber Seile pvu 4 (ienti* 
meter laune C^inicfinitte fiiiflcrbrcit üüu einanbcr, fä^rt mit bem B^ig^ 
fittger in beii föiujc^uitt unb löft fo bie ^aut loö, o^nc ftc jcttodf) ab* 
preisen. 3n biefe (oggelöfte .§aut merben nun bie SBorbecfiifte fo »eit 
tote mbffii^ i^inetngeftedt; in ben 2tih ftedt man %pti SBetfen, bamtt 
bie Sform (effer bleibt. @))attf erfel mn^, totm eS gut fein foll, 
an bemfclben 2:age, an bem es geic^Iadötet ift, auc^ gebraten loerben. 

321. 33ratttiürftc Hoit ®d^ltietnef(ctf c^* 25on einigen 4>funb 
fettem <2d)ii)auetfcifc^ öom ^palS ober i^appen fc^netbct man Slnoc^en, 
Scbtuartc unb aüe *£e^nen meg, §afft t% bann mit etmaö äi^affer fein, 
nimmt 3als, ^^^fcffcr, ^^cffen, S??nt^fatnufs, 5)lajoran ober .^orianbet 
basu, tnetet eö gut, nimmt noc^ ba^ nötige Sßajfer baau unb füttt 
bie klaffe nid^t su feft in ^ärme unb binbet bie SBürfte in beliebiger 
2änqu «Sie fdnnen frifd^ in ^ntter gebraten ober ger&ud^ert nnb 
bann gefönt koerben« 

322. 9A€mMHt. l—l ^ito (2—3 $n ecS»einefleifc^ 
oom 23auci^lappen ober .^al§, 8d)n)artcn, 2 S^arb^gungcn unb 2 bergen 
werben red^t meictj oefodjt, bann läf^t man über 2 SrtinicinvSicbcrn nur 
einige SBallc ge^cn, ^acft alleö fein, nimmt c§ in eine 3d)üffcl, tt)ut 
2— B oc^öpfföffcl Don ber ^lodjbrüfjc, 1 0(äöct)cn mein, in S^utter 
gebämpfte B^ic^^eln, Saig, '4>feffer, ^ngmer, dldkn unb 3}iajovan 
nad^ ©cjc^mod ba§u, füUt bie 9)laffe in red^t reine 8rf)meing» ober 
SRinbSbärme, bo4 nid^t sn boQ, fod^t bie SBürfte in ber ^ni^e, toorin 
bod Srleifd^ gefod^t ift, Iftfit fie gut abirodtnen unb ^ängt fie bann 
einige 2:age in ben Stanc^. @oQen bie Sßürfte frifc^ gegeffen tt»erben, 
fo lä^t man ben SBcin meg unb nimmt tim9 mtfft öon ber Srft^e. 

323. Mci^Ufüt^te* ^i^o (l ^) '^cin ücljauiclteö ^aibflcijd), 
ein wenig ^eterftlic, eine H^oiebel, ein wenig Bitroncnfc^arc, etwaS 
aJlajoran unb 80 &i\ {2 ^ot) 9linb8marf mcrben iel)r fein netiadt, 
ein Söecf in SBaffer eingeweicht, au-^gebrücft unb bei SÜiccf unb baä 
<^el^adte nebft ©alj unb 3)iu^fatnu6 mit 3 öiem angerührt. 2Jlan 
nimmt frif^e tatbSnete, f^netbet BiAdt baoon ab, fftttt bon ber 
aRoffe hinein unb formt SBürfte barouS, bie in einer Slafferole in 
93utter gelb gebraten »erben. 

8* 
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ober Bait((, iperj, Bunge, fRiereit unb 1 jlaIl^l$!o^f toerbeti gefod^t 

imb mh ^Vtilo (1 S^) frifd)em epedf iti jBJürfcl gcfd^nittcn, @oI§, 
^4^tcffciv jjcaiüian, 2t)i)mian imb chiifle flcftoBcne Taitzn baju \]tif)an 
unb mit fo i>iel gc(cit)tcm '^fut uerbüimt, ba^ Ieid)t mit bcm 
SBitritiriiiiter in bic fel)r reinen 3)äimc flcfüUt werben fann. 8te 
werben nun in SBürftc gcbunben unb eine jtarfc Stunbc gefod^t, bis 
beim 5>incinfteci^en fein S3hit me^r i)txaxiUovmi, an ber £uft gut gc^ 
trochtet unb enhoebet gleich gebraten ober gerdud^ert, itm fte nadft 
SRottatett ttod^ gebrauchen }u !5nnen. 

$(nbere 9(rt §u fof ortiger S^erloenbnng. 2lhIo(49) ge* 
foc^teS 8c4n)eineflei|cl^ toom SBaud^Iappen totrb, toemt t9 erfottet ift, 
in feine, fleinc SBürfel nefd)nitten. 6 3aiti iclir fein liciuic^tc ^iiutcl)cln 
lücrbcn in Sd^tocinefett meid) n^bäm^jff, ebeui'ü mcrbcn 3 ©B^öffel 
^33let)I f)cUt^elli gebämpft unb mit etwas jü^cm ?Ha]^m cingcfod[)t, bann 
treibt man bie^ burd^ ein Bkb, bcrmifc^t eiJ mit bem gewürfelten 
@c^weincflcifc^, ctwag ^Pfeffer, ö^ewürg, gcftoßcncm 3Jlajoran, XfiDmiau 
unb ^aftiihtnt, Sngtoer unb bem beliebigen Ouantum ©(i^toein^blut, 
gebdrig untereinanber, unb ffiQt bamit bie gut gereinigten @4tt)ein8> 
bftrme; biefe werben lotfer gefflOt, in beliebiger (^rb|e unterbunben, 
bann (ä(t man fle in ber SBriti^e, morin baS Sdjtoeinefleifd^ gelod^t 
würbe, einmal auffoc^en unb 15—30 ^JJtinuten barin ftcl^en. -Kac^ 
bem .^craui^nclimai werben fic an einem füllen Ort aufbctoal^rt, unb 
beim @cbrauc^ in iöuttcr gebraten. 

325. <^d^tt>ciitöfüftc gerdftete« 2)icfelben werben in tvleifd)^ 
brül)c meid) getodit unb nad^ bem (halten paniert unb in ©damals 
öon bciben Seiten gelb gebadten. 

326» ® (^mettidtiierett itt <2mee* S^^ad^bem einige @d^n>ein8« 
nieren fein gefcbnitten finb, »erben fein gemtegte 3^iebeln in Butter 
geb&mpft, bann giebt man bte Alleren bap, bie man ebenfalls 5 9Ri« 
nuten bämpft, ftrcut wenig 9Jlc^l barübcr, löfd^t bie klieren mit etwas 
^liütiuciu ah, ftvent Sats unb 53fcffcr DaiuOei, läftt fie bamit nod; 
einmal auffodicn unb picbt fie mit ^4>etcrfilic beftieut Jifd). MiÜ 
man bie 3'^ieren fauer geben, fo löjdjt man fic mit ü*j)ip ab. 

327. 3ta(tetttfd^er Eäfe» aJlan l'/j Mo (3 fl) 
Sd^weinglebcr, 1% ^ilo (2% ff) frifd^en 3pecf, etwa« Scftalotten 
unb ^eterftlie fe^r fein, t)ermengt bieS bemad^ mit 2 abgerinbeten unb 
gebAmt)ften 2:afelbrdtcben ober 6 SßedEen, @alB, Pfeffer unb SRuSfate, 



Digitized by Cuv ^^it. 



Vom tDtlben Sc^ioetiL 



117 



60 (Sr. (4 2oi) gewicflten Sarbcirctt, 125 (S 2oi) genebenetn 
$armefanfftfe gel^öttß utttereittanbtr; Mit btefer SRaffe füEt man eine 
mit Butter beftri^ene gorm nnb Batft ben ftftfe IV« 6tttnben in 
nid^t p j^eigem Ofen* 3ft ber ft&fe erfoCtet, fo taud^t man bie Sfom 
in ^eifeeg SBaffcr nnb ftürgt ben Äftfe auf eine platte, übcrgiefet il|n 
mit 011(3, WJ^^ öicJ't i^)" ^^^J^^it ueigieit ^ii Xi\d)t. 

sartcftc unb 311111 ^öiatcit geeignetste Sleifd^ ift ba8 don 
einem einiö^rigen SBUbfci^kuein. ^oS %Ui\^ älterer Spiere mtrb ge« 
tt>d^nltfi^ einige Xage in (Sffigbeiae mit @al§ gelegt, um e9 baburd^ 
jarter gn mad^en* 

328. iBtaten Mit SStlbf (^mettt. 9)!an nimmt einen @d^le« 
gel, sic^t bie .*c>aut ab, reibt i^u mit Sal^ uuö '-J^fetfcv ein, nimmt 
in eine Jöratpf^nne ^cif^cö 3d)mal5 ober '-öratciifctt, t^ut ben 3d)IegcI, 
2 5^micbcfn, 2 Sorbeerbidtter, 3itronenfc^ciben, Ükifcn, äBaci)t)ülber« 
beeren unb ein 3tücf ^örotnnbe hinein, gtcftt V2 ^^^^^ (1 ^^') SBein, 
ettt)ai^ i§i\fiQ unb f^Ieifd^brül^e baran unb bratet i^n, guerft feft gu» 
gebellt, unter fieigtgem Segiegen faftig unb {(l^5n braun in etma 
2% @tunben« ^r 3i^iner koirb ebenfo gebraten, nur ift er bftlber 
tm^* 3ft baS SrKeifd^ bon Alteren ^£ieren, fo mu^ eS einige 2;age 
in folgenbe 93etse gelegt werben* Wtan f<i^neibet einige 3mtebeln, 
1/2 ^ittione, 1 3cIIerien)ur3cl in 8d)eibcn, legt gciuafdjcne, ob« 
getrocfnete (^leijd) mit biefem, $fefferförnern, 9lclfen unb Sad)l)üiDcr= 
beeren in eine irbenc itai|>rofc, fc^iittct 1 ßiter (2 Qdj,) (i]]ic\ barübcr 
unb {el)rt ba§ ^(en'rti ciniaiüial mäbrcnb bc^^ ^^ageS barin um. 

329. Wiiih)d)t0ein^Uuic gcfod^t« C^in gut gereinigter 
©d^Iegel »trb in einer ^afferole mit äBetgmein, SBaffer unb ttm^ 
(${f!g, alles nad^ (S^efd^mad gemifd^t, gugefett, mit @alg, Sßf^ffer, 
3tt»iebe(n, SBurgelmer!, ®müx%, einigen Steifen unb tim9 Sngmer 
gut sugebedtt langfam ttietci^ gefod^t IBSenn bie ^eule nieicb ift, lägt 
man fie nod^ ^tunbe im ©üb liegen, richtet fie bann an unb giebt 
fic mit 3'^i)^^Huiöbcergel6c ober einer §agebuttens ober S5]acf)l)o^^cr^aua^ 

330. SäJiibf*tiictit^tti<feti ober ^tcnter mit Änifte^ 
^tr gcpu^tc 3iemcr luirb mit ?vlcifrf)brit()c nnb ^Tlofmcm ober Jöur= 
guuber, 3öJiebcln unb äiJurgcdücrf, i:JorbeerbIatt, (iicwürg, @al3 unb 
einigen ISSBad^^oIberbeeren toetc^ gebünftet. dlaii^bm man il^n in ber 
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Brü^c ^at crJaÜen laffen, beftreid^t man bcn ^i^cf »lit ^i, bebecft 
i^it bicf mit geriebenem @ct|tt)arsbrot, bad man mit tttoa^ Sudtx, 
Sivumt unb hielten ttermifd^t ^at, äbergtegt bte ßmfte mit jetlcrffener 
S^ntter unb mit loenifi Don ber eigenen 99tftl^e unb l&6t bann bte 
Urufte iin Ofen ^n fd^dner gfarbe bailen. SRan fann eine ^tfd^en* 
ober ipagcbutfcnfance boju geben. 

33L aBil^ei^ ^ä)U^t'tn\ctM ober grifdiUn^. Slad^ 
bem Brennen fann man lijn t, auc% 2 2;agc einbcigen. SBenn er ge« 
brotcn werben fott, jo \mxt> er mit @a(3, Pfeffer unb Oiclfen ein* 
gerieben. 4>at man etmaö übrig gebliebenen Söilbbraten, fo mirb 
berfelbe nebft 1 3^icbcl, 1 Stüdd^en ©pecf, Vt 3itronc «ii^ einer 
$anbt)oU geriebenen Brotbrofamen fUtn gel^acft unb bied in einer 
ed^üff e( mit 1 (Sglöffel ^a))em, 8 (S^5ffel (Sf fig, nnb 1 @i, ein tnenig 
Sola, Keffer unb SleRen ongetftlrt, ber gfrif^ling bamü gefüllt, mit 
Stttterpapiec nmbunben, an ben ©pieg geftec!t, mit einer ^ptdnabel 
^tn nnb »ieber geftoc^en unb langfam gebraten. SBenn er l^alb fertig 
ift, lutrb baö i^apicr abgenommen unb ber grifci^Ung uolicnb^ ani- 
gebraten nnb mit ber 3aucc au? ber Bratpfanne iibcrnoiuii, ober 
wenn er röfcfi mcrben foll, mit einem Stiidf '3pccf tlei^it] übcrfaiiren, 
bann trocCen auf eine platte gelegt unb eine äBilbbret« ober ^operm 
faucc hapi gegeben. 

3ä2* SSUbett ^i^tin^Upif an ficftem SBenn ber Stopf 
getoaf^en ift, legt man il|n in ein iief^ ©efd^irr, giefit §u gteid^ 
Steilen SSSaffer, SBein unb @f[ig baran, bif^ ed über ben j^opf ge^t, 
t^nf ©alg, gangen Pfeffer, 9lelfen, SBad^boIbcrbecren, ctnigc ßorbeet* 
blättcr, 1 iian3e 3juicbel, 1 iu ^djcibcu tjcjdjuittcuc ;>iuüiic hcm nnb 
fod^t it)n ganä lattgfam; ift er toeid), fo luirb ba§ f)crau^gefouene g-eit 
abge)ct)üpft nnb ber ^loi)f m Unnem (2ube big gnm ©ebraud^ auf* 
beU)a^rt. Mtm er gu Xijc^ fammt, wirb eine t>on ben angegeigten 
falten Saucen ham gegeben. 

Slnmcrfung. ©ott ber ©d^rocindfopf gcbeijt roetben, fo nimmt man M 
syrn nui einem fleinen Söffel l^craug tinb wirft e§ toeg, oermifd^t eine 
.'oanbuoLi rieftüf^cnc SBac^tioIberbeeren unb einige gefc^nittcnc Ji'orbcer; unb 
^yaiiUfumblätter mit einer .t'f^nboott ©alj unb grob geftofienem Pfeffer 
iinb reibt bcn 5loiif ftarf bomit ein. ^at man eine Heine ©tanbe (Xonne), 
in bic noc^ mel^i iijiliii)iet baju !ommt, fo rcirb ber Äopf aufrct^t in bie 
@t(mbe gefteKt unb boft mtbece SBilbteet fo feft atö mögUcI barum gelegt. 
3)ed fibrtge 9BiIb6tet whch g(ei(^ bem Xopf eingetiebctt, bie ^{fte guter 
(Sfpg nnb bie ^ftlfte SS^ein borOber gegoffen, ein Stett borauf gelegt nnb 
ftar! befc^wert 9luf biefe ^vt ^ait iid^ M 9Bi(bbtet fe|r lange. 
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333. äBtlbfc^tnetit^roitta^e* ''Man nimmt bie gefäubeite 
33ruft mit bcn Soppen, löft bic ^nod^cn öon bem Slciid^ ab, bcftroit 
bie Bruft mit <Bali unb Pfeffer, rottt fte auf, umwictelt fte mit einem 
9tnbfaben imb fo<ti fte in bem gteid^en (Sub meid^, »te Beim Sßiib» 
fd^toeinSfoftf. 9htn lägt mon bie Slonlabe in bem @itb et^olten isnb 
bemal^rt fte batin auf, fd^neibet fie beim ^htan^ m fd^dne €kl^ei6en 
uub giebt fic pbjd^ ganucit mit einer S^emouIaDejauce §u 2:ijc^e. 

yom f irffi ntiH Ke^« 

5Bor aHcu anbeten 2:ieren bcbarf baS giciicö bon 4)irfd) unb 
IRc^ einer längeren Sagersett auf (^is, möglid^ft in bcr ^aut, ober 
bed $(ttf^ftngen9 an einem fül^ien iuftigen Ort, ba ei» in einem feud^ten 
SttSkt (ei^t einen bttm)>figen (Sefd^madt annimmt. 6d^on ^erlegtes 
Silbbret mui bunfelrot ausfegen nnb einen frtfc^en (Serud^ (aben; 
e8 wirb fauber aber rafd^ abgewafdjen. ©im ober gtoei jährige 3:iere 
finb bei ben ."^iiid^cu am beiteu, bei 2)am^ivfd) i)t bem ©bclijiijd) 
Oorsu^ie^en* 

334. ^ehvatcne .^irfdifculc (Scfirenen. .s?ii1difcure 
totrb fauber gekoajc^en, mit einem Zud) txodcn gerieben, abncljäutelt 
unb oben unb unten mit etwa? birfcn ©pecffäben gefpidt. hierauf 
beftreut man 0^ mit @ala unb Pfeffer unb iegt fie in eine Brat|i»fatme, 
ftbergiegt fie mit 250 (Sr. ('/, U) feiiaffener l^iger S3tttter nnb bratet 
fte im Ofen unter fleibigem S3egie6en in 2Vs— 3 ©tunben fertig, 
inbem man bann nnb mann etmaS f^Ieifd^brftbe nadfigief^t. @egen 
baS @nbc bei ^Üial^eit giegt mau 7» ^i^^r Mauren ))lat}m mit ctluaö 
9)le^I ücrrü^rt an bic ^eule, unb bcftrc!d)t fic m[cDcr[)üIt bamit, bi§ fic 
fertig gebraten ift, ctitfottct bie Saitce, fod)t )ie auf nnb (\kbi fie M^iu 

335. '^axinicttc .>3irfc^leuie (8d}lcgel). (^mc fauber ge« 
toafd^cne, n^^^^^^^^wtcUc unb gefpicfte §irfdJCeuIe toirb 2 — 3 S^age in (iffig 
mit 3tt>iebeln, gelben äüiben, SBurjelmerf, $feffer!dmem, 3itronen« 
rftbd^en nnb Sßad^lloIberBeeren gelegt nnb bfter9 barin umgebrel^t. 
^ann Id^t man in einer üafferole etma 250 ®r. (Vt ^) S3utter l^eig 
merben, legt bie Äenle mit ©als unb S^feffer beftreut l^inein nnb läftt 
fie Don allen Seiten gelb anbraten, giebt bie ilräuter au8 ber ^Jlaii^ 
uabe, 2öad)^olberbeercn aufgenommen, ^n bem iöratcn, [o\ä}i il)u mit 
S'leifdjbrüljc ab, gießt % (2 3d^.) 2BeiBioein ba^u unb bümpft 
ben Braten bartu meic^, loobei er immer feft sitd^betft bleiben mug. 



Oigitized by 



120 



Vom ^irfc^ mb 



^I'tc Sauce inuH \o furg ciiißcbampft fein, baß ber traten burct) basJ 
iöcgicgen |c^Ön glänjenb glaciert luirb. Sißetin bie .^eulc lucid) ift, 
fo nimmt man fic ^erauS, fod^t bie Sauce mit timi ^JOU^l unb 
Sfleifd^brA^e noct einmaC auf, fet^t fic hux^ ein @ie6 unb giegt fit 
ilto ba9 Srletf^. 

S36* 0trfil^$lemer mit iirttfir* S^ott etttem abgelagerten 
/pirfd^^iemer, ober »enn er nrofe ifl, nur üon einem l^albcn, »irb 
bic obere bicfe $aut abflcid)uiticn, bic langen ^Rippen abgc^arft, unb 
mit einem Spiefe bie 'Jlücfeumavffo^fc öurci)|tori)en. ^er Signier wirb 
bann in ein Dnffcnbcg 6^ticfitrr flct^un, faltet 2lUiffcr baran gcgoffcn, 
unb roie älinbflcijd) gefod)!. iilad} bem '^Ibfc^äumcn fommt '/« ^^^^^ 
(1 ec^.) @ftl0/ nötige Sal?, 2 Stoiebelu mit 6 ©emürgnelfen be» 
ittdt, 2 gelbe Mhtn, 2 fßeterfUteittout^eln, 1 @eaerte(opf, 2 igorbeec» 
MAiter, aufammengebunbetie $eterfUie itnb Xf^t^mian, 1 tti <Bcl^etbeii 
gefd^mtiene S^ttone unb 1 <S6l5ffel ganacr $feffer itnb Sßad^^olbet» 
beeren bap. ISSBcnn ber S^^^^^ ^cicfj ift, mtrb er herausgehoben, 
abgctrocfuct, mit ^crlaffener iöutici bcgoiicn, n^i'icbcneS Sdjioarjbrot 
baruber geftreut, nod) einmal mit 33utter befprißt, mit geftoBcncm S^^^^ 
unb Sni^^nt bcftrcut unb einige 'ilVinntcn in einen [)d\^cn Cfen t^eftcüt, 
bis^ bev ^wtfer gu idimeljen anfannt. 3nsiDiic^eu foc^t mau bie iörüt)c ein, 
öerbicft fie mit etroag geröftetem ^JJ^e^I ober Vorrätiger Sauce, foc^t fle 
gut burch unb giebt fle ober eine 3ohannt8beet» ober IHrfc^enfauce bagu. 

337* ttebiratcttci; ^itrff^gtemer« ®er abgelegene ober nad^ 
9h:. 224 gebeizte ^irfc^siemer toitb rein gel^öutelt, gefptcft unb am 
Spiefe bei ftarfem gcucr leicht angebraten, bann gefallen nnb unter 
pciBigcm iöcgiefien mit jcilaffener 25utter 1 Stunbc flcbuitcu. 7* ^^^cr 
(V2 Scö.) fanrcr ^Hafjm, ebcnjobiel 5(eifc^brüt)e, 1 J?orbeerbIntt unb 
einine ^itroncu^djcibeu merbcn p bent ^^rnten^nft ticnoiiimcn m\h ber 
3iemer öfteri^ bamit begoffen, bis er faftig unb lueid) gebraten ift. 
2)er abgefettete Saft mirb bann mit Stter (V2 Sc^.) faurem »fatjm 
unb etkoo» SfUifc^brfthe aufgefod|t, burc^ ein @teb getrieben unb all» 
@ance beigegeben. !S>er Siemer (ann u>ie ber 99eh8temer im Ofen 
gebtaten werben, nur braucht er langer. 3» ithm gebratenen Sßtib» 
bret toirb bei 2:tfd&e 3ttrone mitgereic^t. 

338. -©trfdjbufi {^J?orbcrfcb(cgen btrttcn. l^a^ il^ciDcr* 
blait ober Bitti 00m .*pii(d) luirb (ovgfiiftin iK^^iutcU unb gcfpicft unb 
auf bicUibc '^trt mie bie ^irfcfifente mit faurem ^afim gebraten. 

Ud, &ebämpfte ^irfc^fi^ole« ^iefe mixh ftart geflopftr 
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t^efjäntclt, flcfpirft, mit 3ah, ^l^feffer itnb cintqcn jcrbrürftcn SSad^* 
^olbcrbecrcn beftrcut. (Sin paffeubeö (^c(d)iii- toixb mit Spccffc^eibctt 
unb einer i^mtbdoU gc^d^nittcnen 3^i<^^<^(n belegt, baS tJIeifd^ barauf 
gelegt toteber fo »iele S>'''>^€btia, ein @iäc( obere ^rotnnbe, V2 3i^0>t^ 
in @dMBen gefd^nitten, V4 ^tter (Vs <Sfn0 »ttb 2 @d^5))fI0ffel 
t^Ieifd^brü^e baju get^an. 9hm beclt man bai^ S*(cifcf) feft au unb 
Iftfit t9 langfam fod^en, bis e§ Wcid^ «nb btc «Sauce big auf toentgeg 
cittgcfüä)t i]t. ^ann iuirD ^crauSqeljübcn, bie Sauce burc§ge))re6t, 
i>a^ /yctt ab^]cid)üpft, 1 @6lßffel i^apcxn unb V4 ßi^^v* *Sdj.) faurer 
9^nbm basu geti)an, bic Sauce mit bem gl^ijc^ noc^ eine SÖcile gc* 
fodjt unb bann angerichtet. 

340. ^chvaienet fftt^^iemcv* ^er gut abgelagerte ober 
naäf ^JU. 224 gebeizte 9lel^Bieiner ttiirb ge^äutelt, gef^^icTt, mit @al^ 
unb $feffer Befireut, in eine )>affenbe Ärat|»fanne gelegt, in bet 
250 (Vs U) hetggemad^te Sdutter tft, mit @al9 unb Pfeffer be» 
ftreut, 1 gelbe Mbc, 1 3wiebcl, V2 Zitrone in ©d^etbcn gefd^nitten 
unb eine obcie l^vötrinbe bap gel Ii an, 1 3d)5pf(öffcl Js'Ieifct}lHüi)e 
unb etmaS bon ber ^etge haxan Qcc\oi\cn, ein mu IHitter bcitrictiencr 
Sogen 5-^apicr barauf gelegt imb unter öfterem JöeflieBcn, .iilcöt mit 
jaurem ^ia^m ctma 1% BtmUn im Dfen gebraten. Mnt> er an» 
gerichtet, fo mif(^t man einige ßöffel fauren 9faf)m unter bie Sauce 
nnb giebt fie befonberd. (Sx tarn auc^ tote ber iptrfc^iemer am ©pieft 
gebraten nierben* 

341. 9titaien«t VU^^ä^U^^et (St toxxb gan? auf btefelbe 
SBetfe wie ber Bfiel^^iemer bel^nbeli, nur brandet er Vs ^tunbe länger 
gum <}eiiii]iDcrbcn. 

342. mei^foicicit^ mit Zvii^cln ober Oüt>cn. ^nni 
einem c^efbaltenen J}kf)5iemer merbcn fd^önc Koteletts? nn^flcjrf)nitten, 
etwaig breit geklopft, mit Sals unb ^Pfeffer beftreut, in aerlaffener 
jöutter auf fc^neüem fjcucr t)on beibcn Seiten rafd^ gebraten. 3uöor 
(od(t man bie Ste^tnocben mit 3uS unb etioaS diotwein aus, bann 
toirb mit ettoad gebranntem SRel^I, ber Stel^fauce unb f lein gef d^nütenen 
Srüffelfd^alen eine nid^ 9U biete @auce gefod^t, burdj ein @ieb ge» 
trieben unb im SKBafferbab (bain marie) warm geftellt. S)te gereinigten 
unb in Sd)eiben gefcfinittencn Xrüffcin biimpft man leicht in Jöutter 
mit ctroag SBeifemein iinb Sal^, legt bic l^ei^cn .totclctts fran^förmig 
auf eine platte, tl^ut bie 2:rüffchi in bie iühtte, iibcrgiejji ba» ÖJanäC 
mit ber Sauce unb giebt eS $u Xifc^. 
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Stnftatt bcr Trüffeln nimuii mau aiic^ Cliüen, entfernt bie \öicinc 
böraug unb läfet fie in ber 2a\m 1)61(5 luerDcn. 

^uc^ tarn man bie ^e^CoteUttö t>on kiben «Seiten nur in Butter 
gebraten ^chtn. 

343* aiel^Iefter« 8ie ift fe^r satt itnb Don feinem Okfcl^mad 
itnb U)trb atö eine ht^ov^tt ^eltCaleffe metftenS bon ben 3&gent 
felber berf^eift* 9Ran gfe^t bol» feine J&ftnt^en bon ber S^bet ah, 

Jc^ncibct ftc in Scheiben, »cnbct bicfclbcn in SJlc^I um, bratet fie in 
S^uttcr fcrtiti unb bcftrcut [ic I)ernad^ erft mit Salj unb Pfeffer. Dber 
man paniert bie in Scheiben gcfrf)iiittene lieber nnb bxaki fie in '-J^utter. 

(S'inc britte 5lrt fie 3U3ubere!ten ift, baft mm fie in Sdicibeii 
gefdjnitten ebenfaüsi in Jöuttcr mit feinen B^^iebeln rafc^ bratet, fie mit 
(BaU, T^feffer unb etroaS SOle^l bcftreut, unb mit ein paar S^ropfen 
üfftg auffod^en l&ilt, nnb bann fd^neU 9U ^ifc^ giebt. 

344. Slügral l^im SRc^ vftrr #itfcl^« <5in Sietf einer 
^trf#> ober Stel^bmft ober ipal9 n»irb in ^tüdd^en ser^onen nnb in 
S5tttler fd^nea gelb gemad^t; man ftrcnt bmm 2—3 (SiU^tl SRe^I 
iilicr Die 3iudc, luenn bicfc firi) brauu füilieii, fo loiumt etwag ©fficj, 
tJtcifc^brül)e, Smiebcl, Lorbeerblatt, 3itt'öncnfd)eibcn, 1 ©eüertctour^el, 
^afs nnb äUad)l]ülbeibccieii baran. SScmi ba& ^)^k\)d) ^alb meid) 
barin geCoc^t ift, jü giefet man ^^^^^ (V2 ^^ft*) 2Bcin unb, mnn 
<8 nötig, nod) etn)a8 (Sffig unb glctfd^brü^c baran, fod^t e8 öottenbs 
toeid^ nnb rid^tet eS an. fann sn aQen %rten SSßed» unb Kartoffel« 
Hdfen ober Itartoffeln in ©aSaionffer gegeben »erben. Syie ©ance foQ 
pitant nnb nid^i bfinn fein. 

345. Slot« ober <^^t»at^t0Uhhtet in ^antt* SRon fd^nei« 
bet fleine 8tüdfe (bon ber Krufts ober ben Seitenteilen pnb fie am 
beftcn) unb fc^t fie mit 2 3:eilen Söaffer nnb 1 2:eil IHfiq ;^n. 3^ft 
ba^ SBilbbrct g^beist, \o nimmt man etmag Beniner 1 X^oibccrs 
blatt, einige 3itronenfd)eiben, einige 2öac^^Dlberbeeren, ij^feffer, yUlfen 
unb Saig basu, fiebei baS SKiibbret Ija(b weic^, öcrmcngt 1 ftarle 
ipanbt)oa S3rotbro{amen mit 1 ^oc^Iöffel ^e^(, r5ftet eS in einem 
^tftdf Bttiter brann nnb bftmpft 1 fein gefd^nittene 3»iebe( unb ein 
@tft(t @bed( in bem ger5fteten 93rot. ßat baS jOStlbbret- btel Seit, 
fo »irb eS abgefc^öpft, bas geröftete 99rot boron get^an nnb baS 
fBitbbrct fo lange gefod^t, big e8 metc^ ift. (5§ fann gleich gu Xijcftc 
gCijcben ober aud) in eine '4>aftetc gefüflt toerben. 

346. &tmieubvatetu §r mirb ganj mie Der Sie^raten bereitet. 
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9Rit beginn bcr 3agb im 9)^onat ^luguft bis Januar fmb bie 
$afett am beften. ^er i^fe {oa fctfc^ rieben unb befottber» aitf 
bem dlfttfen red^t fteifd^ig fettt. ^a» befte Stenn^eid^en fux junge 
^feit, »dtdjc bett alten ftet» noi^ugie^cn finb, ift, bafe man Mc O^r* 
läppen leidet etnretftcn «onn. ©Übe ^attind^cn, in i^rcr garbc 
gang ä^nlid^ wie bte ^ajen, aber bebeuieuö fleiner al8 jene, werben 
toie bic §afen bereitet. 

347. @ehvaicnev .^afe. (5in fimger ^a\c foUte ^einee feinen 
(Sefd^marfcS njcgcn nie gebeizt werben, waö bei einem alten immer 
gcWc^en man. üllad^bem ber ^a]t abgeftreift ift, Wirb ber ^opf, 
ber ^aU, bte S^orberlönf e unb bte Sruft abgef^nitten iinb bte 8d^enfel> 
{ttod^en mit bent SOleffenüdCen ent§toei gefd^Iagen, bamit fte ftdi 
tenb beS ^tatens tunb sttfammenitel^en. ^er $afe lotrb nun ge* 
l^antelt, gefpidt, mit ?5feffer unb ©al^ Deftrcut, Ott einen @pie6 geftecft, 
unb bei Ijcllcm Jeuer 3timbe n^bratcii. i^x mxh ffei^ig mit ^tx- 
laffcner 33utter begoffen, big er l)nlb fertig ift, bann aber immer mit 
ber S3ratcnbrü^e au^ öer iöratpfanne, in bic man ^4 ^itcr f^/o 2cti.) 
fauren 9la^m, etwag f^'Ietfrf)brül)e, 1 ^Lorbeerblatt unb einige ^itroueu« 
fd^etben get^an l^at. :öeim Slnriri^ten wirb bte @auce burd^ ein Sieb 
getrieben nnb mit Zitronen befonber^ bagu gegeben« — SBivb ber Jpafe 
Im Ofen gebraten, fo loirb er toxt ber Ste^^iemer subereitet. 

848. 9efciilti|^fter $afe» bem)enbet man ftitere ^en, 
ble ftc^ 3um SBraten nid^t me^r red^t etpen. SRon fpidft ben ,<pafen 
jc^ön unb läßt iftn gang, ober baut ben 3iemer nou ben Äculen 
(Schlegel). 9lnn bele^it man bcu '-öobeu ciuev rat Pfanne mit 3pcdfs 
jc^ciben, enuu^ serl)acftcn i^albi&fnod^en, 3h)iebelu, ^ur3elu>erf, Dielten, 
Jßorbccrblatt unb einii^cn 2Bacf)f|orbcrbccreu, legt ben ^Safen mit ©alj 
unb Pfeffer beftreut barauf, becft i^u mit einem ^utterpapier su unb 
l&it i^u langfam weid^ bämpfen, nad^bem man »or^er nod^ ^iter 
(1 6d^0 SBetgiDein nnb Vs (1 ®^*) Sfletfd^br&l^e bar&ber gegoffen 
^ai Sft ber ^afe nmi^, fo nimmt man i^n heraus nnb !od|t bte 
eance mit 1 ©Bl^ffel t»oa WltU auf unb giegt fte über bog %Ui]ä), 

349. ^afettfuc^ett* 3.^on gwet jungen ,<>akn wirb ba8 gleifd) 
öon ben ^noc^en, ber .^aut unb 3el)ucn loi^^ielü)!. ^anu wirb ba$ 
fvleifcf) ganj fein gcfcfinittcn uub mit itilo (1 U) ticfc^abtcm 3pccf 
unb mit 4 abgefc^dlten, in Gaffer eingeweichten, wieber aui^gebrüctteu 
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unb in 'Butter (c^ncü (^c^ömpttcu luciBcn lafelbrötcfjcu obev 12 SBcrfcn, 
einigen gc^acftcn ü-^ampignonS unb (Schalotten, '^^et^n^^^^^^ Saig, 
^^feffer, 9Jlugfatc in einem ^cibftein ober W6x\tx fein gcftoßcn unb 
bann hmät ein @ieb getneben unb bie äHaffe in eine ©d^üffel geti^an. 
Sinn fd^neibet man eine ßanbboll gefönte Od^fenannge unb ebenfobiel 
gefoc^ten @bedt in SBürfel, betmengt beibeS gut mit bet fSta^ft, giebt 
einige (^^(öffel STlabeira nnb ebenfobieK braune ^auce unb fein ge« 
{(^niticuc Xiunelii Da^ii. CHne flocke rnnbe ?^orm wirb mit Butter 
beftrtdjcii, mit einem faubcr mi^Snc^^iifctjcneu Sc^mcinsfne^ bck(\\, unb 
bie lliatfc in btc J\m'm ijeDiiicft, worauf man ba8 dUi^ äuiammen* 
]d]iü[}i unb ben midjen in einem nid)t gn {)et^cn Cfcn in Stun^ 
bcn fertig bacft. Sn^wifd^cn toecben bic gcrl^acften .v>afcnfnodjen mit 
Sfleifd^brü^e unb ^ubbenfrftutern au^gefoi^t, butc^getrieben unb mit 
Vs (S^Ia9 äRabeita unb etmal» ^Bitt^l bidC eingebt* SSon bem ge* 
bacfenen ^u^en IA6t man baS Sfett ablaufen, Äbergiegt i^n mit etUHii^ 
@auce unb giebt ben SReft berfelbcn in einer ©andere gu S^ifc^e. 

350. .^pafcufttc^en in (S}ciee* !5Jachbcm bcr nad^ ber öorigen 
^Jhimmcr bereitete .^lafcnfuc^cn cifaltct ift, nimmt man bicfelbc f^orm, 
in ber bei Mnd)en Qthadtn uiorbcn ift, uiit> c\k^t eine bünne iiagc 
3Icifd)ge(ee (3ul3 f. Jftegiftcr) f)ineiii, läf^t fie erftarren unb feqt einen 
,fd^öncn 3tcrn bon ^ubfch gejdjnittcner Dc^fenpnge, $ü^uer{lcij£i>, 
Xrüffeln unb ©ffiggurfen bacauf. S)iefe^ »irb nun wieberum mit 

bebedft; ift biefe )i^ge toieber erfiorrt, fo legt man ben $afen» 
fnditn barauf unb fftflt ben nod^ leeren 9iattm in ber gform boOenbS 
mit (M^t aus. fßot bem Slnrid^ten taud^t man bie ^orm in feiges 
Sßaffer unb ftürgt fie fc^ncU auf eine ^ilattc, bie fc^fön garniert gu 
Zi\(i) gegcl^cn unvt). 

351. ^afiout tjou $<ifen ober Manin^tm ^an fd^neibct 
an^ öcn 3rfi(cncln miö Dem Riemer ^^nnlionen, ^äuteft inib fpirft biefe, 
legt |ic auf ein Jörett, beftreut fie mit «Salj, 5)3fcftci, :9{elfen unb 
etwas mci)i, gerlöfet in einem breiten (Scfcöirr 125 @r. (V4 ^) Butter, 
iegt bie 8tüdte auf bie geftreute 8eite l^inein, beftreut fte oben nodü> 
mal» mit WitU, fd^neibet 1 3tt)iebel unb 30 @r. (2 2oi) Bptd Hein, 
nimmt, menn ber $afe auf beiben @eiten geI6 ift, baS ©efc^nittene 
baran, läfet eS nod^ ein wenig mttbämpfcn, tfiut V2 ©ci^öpfBffel gleifd^» 
ftrü^e, eiuiiic 3iii"i^ii<^nia)cilieii, 1 iiorbeciblatt, iiarf) biefem V2 ^^kv 
(1 (Bdj.) faurcn :}taf)m unb V2 ©felöffci .siapcin baxan, Oecit ju 
unb bömpft aUei^ fo lange, bis ber ^aje weic^ ift* 
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352. ^a^enp^e^cv (^ufenffetn). S3on einem jungen, Wöncn 
$afen nimmt man ben Hopf, oud bem bie ^ugen enifemt finb, !^aU, 
Bntft, fbauäifapptn, Qtc^, 2vm^t unb £eber, mafd^t affeS red^t forg« 
fatttg nnb legt t% übec 9ladfl in dffig; ben anbem Sag fe^t man 
es mit einem STtil be9 (^fftg^, 9[etfd)5nl^e, eala, Smiebeln, 1 Sot« 
beerlaub, eint gen SBad^ftoIbcr beeren unb ^^^fefferfömem auf bo8 geucr 
unb focf)t bie ^a(enftücfc meid), roftct 2 Düffel 9Jlel)( in Butter 
bramx nnb löjcftt t& mit bcr gefeif)tcn .s^ajeiiLnülje ab. 3n bev gut 
biu*ct)gcfoc^tcn «Sauce lä^t man öie 3tücfe einigemal m\Ho&itn, rid)tet 
ben .^afenpfeffer an unb giebt *peibenl)eimer* ober anbere 2Bcrf* ober 
^artoffe(fIo(e ba|tt. SBenn Blut aum .^afen|ifeffer genommen koerben 
foa, fo tftflet man nnr 1 @6l9ffel £9le^, ba eS fe^t btctt, mib rft^rt 
1 S^affe ^^meind« ober (afenbint fur^ t»or bem ^nrid^ten in bie 
!oc|enb l^eige ^ance, lägt fte aber ntd^ me^r foc^en. 

353. Äaninc^ett (^apin} ju hvaim* Man fd^ncibet ben 
^opf, bic i^orberfüf^e nnb 33aud)Iappen ab unb übeigicfit bcu :)iüden 
mit lieinem ®fftg, in bem man 1 3tt)iebel, 1 Sotbeerblatt, einige 
SEBact)t)olDerbeeren, $tctterförner unb !:)lclfcn auffoc^en lief?. 3n biefcr 
Bei^e läßt man baö ^yleijc^ 2 ^lage liegen unter öfterem Umnjenben, 
trocfnet e8 ab, fpirft eg unb legt c8 auf mit SJutter angebratene 8pe(t> 
i^eiben, falat e9, t^ut eine S3rotrinbe, etmai^ bon bet ^ei^e unb ^leifdj« 
brfi^e baran nnb bratet eS faftig f#n gelb unter öfterem IBegiegen. 
Unter bie @attce mifc^t man einige Söffe! fanren SÜal^. — @tatt ber 
JBeige fann ei^ über dla^t in Sßeifetoein gelegt »erben nnb nngefpicft 
mit einem Xeil bc^ äBemg gebraten luerben. 

354. ©efftttte^ ßanittc^eu 511 hvattn. ^on einem jungen, 
fetten ^lani!ul)en nimmt man .s^er^, Veber nnb 9iicven unb barft fic 
mit etma^ ©pect, ^etcrfilie unb yiuiebel fein, bämpft biejeö in etmag 
S?ntter, nimmt ein in SBaffer gett)eici^te8, feft auSgebrücfteä MÜä^bxot, 
^ai% unb 3ßtti»fatnu| bap nnb rü|rt e9 mit 2—3 <Siem au einer 
feinen ^fiXk, bie in ben rein anlgetoaf dienen 2db gefftat unb au^ 
genagt lotrb. 9hm legt man t%, bie S^orberfft^e gegen ben llo))f, 
bie .^interfüBe juriicf gebogen, mit bem Selb auf einige 3pecfjrf)eiben 
in beif^e Jöutter, giefet, mnn O' aiuicliratcn ift, etmaS SBcin nnb 5'ieijc^* 
brü^e baxan unb bratet eS fc^on gelb, aber nic^t ^art. 
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$C0e8 f^betDiel^, welches in $ou0 unb .^of gcaüd^tet tt»!rb, ge» 

^ört ^ic^er. 2^ic alten ^^icre eignen fld^ mc^r ^n 3?ereitung non 
3uppcn, lualirenb bte jüitc^cren a(ö iövaten ^art unb jri^iiiacf^aft finb. 
'i^cim (^-infauf finb folpcnbc Hcnnjeid^cn 311 wiffen nötta: futitfie .'^ü^ncr 
^aben furge, ^eürote .Stämme, garte iöeinc unb iöru)t£noc^en, junge 
2:auben birfe Schnabel unb fleincn ^opf, jarten gelblid^cn glaum um 
Bop^ unb 93tuft unb toei|e ipaut; bei jungen (Snim unb Mtfen ift 
bte Sd^iohnntl^ant leidet ^emiBbar^ bie Sf^ge finb ^Hgelb nnb bie 
Sebent (eid^t au83nnt))fen. 9eim jungen $nier (äBelfc^er $al^n) finb 
bte ffü^e toeigUd^ ober grau, bei atten rot^ Dome^ntCi«^ ertennt man 
bic alten 2Ii"ntt)üt)nc an bem ftarfen .t)aarbü|c^e(, ber üornc am tropfe 
^ängt. 3)er ^uter ift am beften im 'JJionat 2)egember nnb 3111111111-% 
m er beinaf)c auSgcroac^jen ift. örf)Iacf)tcn beö (Meflüaef§ foH 

man nie bie ^tit glcid^ nad) bem is-rcffcn mähten, tücil Der lUiagcn 
t^oU ift; mcnn bieS aber nic^t gu tiermeiben, fo tl^ut man gut, bie 
2:iere, tt>enn fie getötet finb, fofort auSgune^men unb gleich 0U braten. 
SBeffer ober ift eS, loenn baS grofte (SePgel 3—4 2:age, fleind» 
1—2 Slage bot bem (Sebraud^e gefd^Iad^tet ift« ^aS 9hM)fen beS 
aa^men ®eflügel0 gefc^tefjt am leid^teften, fo^laitge bie X\m nad^ 
bem 8cftlac^ten noc^ marm finb, unb gmar bei bem polten geber» 
öfe5 bon ben rviiiVn uac^ bem ^opfe, unb bei luilbem ©eflügcl um« 
getc£)it Hon bem .siopf nacft ben gü^cn iu. $(I§bann fcngt man e2 
über einer Spirititc^fl.iiiinie ober brcnncn^em "Ivnpier, um bie feinen 
glaum^aure meggubieuncn, legt cö mit ber )öruft auf ben S^ijc^, 
mad^t einen ©infc^nitt Dom ^opf ben öals l^erunter big in bie SRitte 
Stoif^cn bie Sflügel itnb nimmt ben Sttop^ nnb bie Gurgel ^ranS, 
legt bann baS S;Tev »ieber auf ben Sftütfen, mad^i koiebemm einen 
(Sinfc^nitt am 9(ftet bis an ben ^rnfttnod^en, nimmt bie (Singemeibe, 
.^crg, ßcber nnb SRagen bnrd^ bie entftanbene Öffnung lierang, (lütct 
fiel) aber fcl)r, bie ©alle sn ^^erreij^en, lucil jcber Iropfeu ausfliegen* 
ber ©alle bag J^leifd^ bitter marf)t, bei iungen .'öü^nern brüdtt man 
mit bem $)aumcn ben ^ruftfnodjcn ein unb nimmt i[)n intnenbtg 
l^craui^, bei welfc^cn ^ü^nern unb j^apaunen legt man ein me^rfad^ 
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gufammcngelegteg Zud) auf bie I^ntft unb jct)läflt oor|icf)tig mit bem 
griciW^lojjfcr bcn '^ruftfnod^cn ein, fdjnetbct ^yüfec unb Slüflcl am 
erften (Setent ab, bei (^{en unb (^ten (ntd^ ^opf ttttb ^oli», reibt 
fie rein ab uttb l^gt fie auf ober legt fte auf eine ftetitente platte 
bis fum (Mtaa^* SBet jungen ^a^nen bleiben bie gflügel. ^flwc 
fold^ed ©effügel, toeldM Wnflcr gelegen, wirb gctoafd^en. SBei bem 
5)rcfftercn (8iirid)tcu) legt mau Daö .•piüiu auf ben D^iicfcn, jicljt mit 
einer 2)rc|iiei^ ober ij^ücfnabel einen iöiubfabcn bui'd) bie @d)[ege( 
birfit am .^niegclcnt bnnn Tc(]t man ba« Ticv uiiebcr auf bie iöntft 
unb fttc^t bic dlahd t)intcr ben klügeln burd) bcn ^^ücfcn unb giel^t 
bie betben ($uben ber gäben ftar! an, bamit bie Bntft rec^t ^ert)or» 
tritt. 9hm loerben bie ©d^legei^ na^bem man e8 »ieber auf ben 
Miäm gelegt, na4 bem ©teift (eruntergebogen unb an bemfelben 
mtttelft eines burd^geftod^enen SSinbfabenS befeftigt. 

SBtH man baS ®eflügel einige Xage aufbctoa^rcn, fo muB man 
Die OkDüiiuc mittclft cineö .*pafcng burd) ben Slfter l}ciauö5icl}cu uub 
ben entftanbenen leeren ittaum mit Rapier auffüllen, ba jonft innen 
güuinis^ eintritt. 

355. SbipMM sn bt0ittu SBenn ber fta|i»attn ausgenommen^ 
bas S3ruftbein eingeKobft unb er flammiert unb anfge^medCt ift, reibt 
man i^n an^en unb innen mit Bal% unb ettoaS Pfeffer ein, ftedtt 
i^m ein Stücfc^en iöuttcr, etwas ^^eterfilie unb Bwiebel in ben i^eib, 

nberbinbct il)u auf ber :örutt mit S|)ecf|c^ciben , Icnt il)n in eine 
paffcnbe nic^t gu qxo\^c '-öratpfanne mit ber n5tic]cu iöutter unb ctiuaö 
3n)icbc(, f»ratct \i)n rafd) an, becft i[)n feft ^n, gicfet, wenn ni3tig, 
ctwag gleifd/brü^e nac^, unb bratet i^n gule^t aufgebectt unter öfterem 
Segiegen fc^ön gelb, toc^t bie 8auce mit etwas {Jleifd^brü^e auf unb 
giebt fie bo^u. ^ommt er an ben Bpit^, fo mu|i er mit einem mit 
S3utter beftridlenen SBogen $apier umtoiifelt toerben. 10 SRinuten jdox 
bem Unrit^ten loirb baS Rapier abgenommen, um bem Ita^iaun Sfarbe 
3U geben. !?tm (Spiele braucht er */* ©tunbcn, im Ofen 2 ©tunben 
3um iyevtigiuciDiu. — ^oulacbcn unb junge .^aljncn werben 
ebcnfo, nur fürjcr, acbratcn. 

356. ^apautt tvic ^afatt braten. Wikmx ber s^aj^^aun 
geftoc^en ift, rupft man i^n troden, nimmt i^u au^, {c^neibet bie 



Oigitized by 



I 



128 Vom (dcflü$eL 

glügel ^al6 ab, ffo^ft bic ^öruft ein, mW tl^n mit ehiem Zu(i^t 
]mbtx auij unb legt i^n in eine Sc^üffeL 2 Kapaunen mad[)t 
man V» Sit« aöeinciftg mit ettoaS geftofeencm Pfeffer, Helten, Söaci^ 
^olbecl^weit imb ^al) ftebeitb^ gtegt e8 übet bie Stapamm, unb 
toieber^olt eS, loenn bet ^ffig !alt getootben tft, itiui btei* bid biet« 
mal* hierauf erft bteffiert man fie, nmtt»i(folt ben $topf mit ^kt, 
fridt »ruft nnb Sd^Ieget mit 6pecf, bcftrcut fic mit Pfeffer, 9lelfen 
unb 3al3, legt bünnc 3pcctjd)ctbcu Daiubcv, biubet einen mit iöutter 
bcftnd)enen ^ogen Rapier bamm, ftecft [te an einen 3pieR, UiHt fie 
Ian(i^am Braten nnb begießt fic wii^renb be§ '^ratenv- ,^uciü fleißig 
mit Butter, nimmt bann in bie S^ratpfanne gleijd^brü^e unb nur ein 
tDenig i7on bem i&WiQ, unb bratet ben Kapaun fertig bamtt* 3n bet 
^afferole tptrb er wie ber gfafan gebraten» 

357. St^mu in Hnflentfaiiee* S)er itispcam wirb troden 
gerupft, nad( oflen Seiten l^in über leidste ^flammen gegolten nnb 
mit einem reinen %n^t überaff abgen>t{d^t; bann nHrb er auggenommen, 
t)cr ^aV^ nnb .siopf abijcjajiutien, baS Jörnftbeiu eingebrücft, intocnbig 
au8geii)aid)en, mit <Bah nnb ^^fetfer bcftrcut nnb, bamit er fd^ön 
njctfe bleibt, bie ^rufi mit 3itroncnfaft eingerieben. 9Jlan nimmt 
12 Sluftern in ein ^ejc^irr, ein fleiu luenig fein geiiacftc ^ctcrfilic, 
15 @r. (1 ßot) acrlaffene Butter, ctmaS gitroncnfaft unb <3al3 baan, 
fiUlt ed in ben Kapaun unb nA^t il^n su, beftreut i^n mit @ala unb 
legt i^n in eine tafferole. 1 ganse St'^tM mit 2 ®emftrsne{fen bei^ 
ftedtt, 1 gelbe MU, einige 3itrDnenf((etben, 1 Borbeerbtait unb aRuSfat" 
blüte tl^ttt man basu, giegt fo t>iel gute gfleifc^brü^e baran, bis eS 
l^alb ^)oä) an ben Mapaun get)t, berft ibn ju unb foc^t iftn totx^, 
3n einer ^afferolc njirb 45 Ör. (3 X^ot) l^utter mit 1 ©glöffet ^JJkl)I 
toerrüftrt, ber Saft uon einer Sit^-'i^Jic unb fo uief Srii^c üon bem 
,^at)ann, a(g nötig, basu gcgoffcn, 12 ^^luftern famt Dem Secmafier 
unb Va ®6löffel kapern bagu getrau unb Vi Stunbc gcfoc^t, ©obalb 
ber tapaun angerid^tet ift, merben 3 @ibotter an bie Sauce gerührt 
unb biefe, o^e mieber gu foci^en, an bot Stapam gegoffen. Statt 
ber ^ttftcmfauce !ann man au4 na^ftel^be Sitronenf auce an ben 
l(a))aun ma^en, nur U^U bann att<i^ bie ^uftemfftlle U)eg* 8Benn 
45 ®r. (3 2ot) »uttcr mit 1 (ifetöffel ^nebf öcrrü^rt flnb, gießt man 
1ü üiel nötig, uou ber ihiilje bagu, iiiimiu nod) ba^ @elbe unb Mavt 
üon 1 Sitronc, ütoa^ ^^^eterfilic nnb eine .s)anbuU tJerwcUlte SJlord^cln 
bagu, !o(^t ik gut unb ^kt^t fie mit 3 (Eigelb ab. 
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358* Sittige ^0ifynen |ti httäm. S)te bett Sag mfftx 
gefd^Iad^teten, rein getiutten, aufgenommenen nnb sugeric^teten ßal^nen 
tDetben mit @otj nnb ganj »cnig ^^fcffcr hmen nnb au^en etngeneftcn, 

ein Stürfd^en ,3i^i»^^^^i, ein 3tücfd)en )öuttci uuD iuci luiil cmuicj 
St^^miau ober iöofinetifraut in ben SetB geftecft. liibi man 

JButter in einer .shifidole gerqefien, (e^it bie .^afinen mit einer fleinen 
3)nie{>€( hinein unb broiet jic unter öfterem ^ugie^en \>on itwoÄ 
^eifc^brn^e tocid^, faftig unb {djön gelb, 

äö9. ®ef|iiAe jiiiitge ^a^uen* S)en ge))tttten jungen 
^ül^nem brid^t man bad S9mftbein anS^ \pidt {le mit Kein gefdjnittenem 
€pecf, umbinbet bie $ü^net mit einem mit SBntter beftrt#enen ^apitc, 
legt in ben ßeib ein @tÄtfd^en »ntter, etwo« @al^ unb ^l^cterfilie, 
nimmt in bie iH'atpfmuic 1 gange S^^^^^'^i unb bie nötige Öutter 
büp unb bratet [ic im Dfcn unter i)ftcrem Segicften faftig. Sterben fic 
am Spieße gebraten, fo umbinbet man ftc mit S?utterpapier ober 3pec{s 
fd)eiben nnb bratet fie rajd) unter öfterem ^Begießen mit ^Butter; furj öor 
bem Slnricftten nimmt man ben ©pccf weg, bamit fic fidf) etnjaS färben* 

360. 3tiit0e 0äl^ntn an haäetu (Bad^^nbeL) SDie ge« 
^tt^ten jungen Q^ntx tmUn in 4 S:eile geteilt, mit @al3 unb $feffet 
beftreut, in aAel^I umgefel^rt, bann in i^ettö^rte ^er getaud^t, in ge* 
riebenem 6emmetme^I umgefe^rt unb in fd^toimmenbem, nid^t fel^r 
l&eiBcm Sc^malg gebarfcn. — 2lnf biefe '^Irt mcrben aud^ S3rieS(ein 
(^albgs^Jlilc^cn) nnb atlc Birten Jyifdöe gebacfen, nur baß f^tfcbc me^r 
Oalä nötig ftaben. (Garnieren öon gelnicfencm ©cfüiget ober 

Sifd^en mirb fd^iJne ii? etcrf ilic famt ben Stielen in l)eiBc^> 3d}mal3 
Wneü eingelegt unb gteict) mieber mit bem Sc^aumlöffet ^eraug* 
genommen, bag fte mürbe ift unb gtiln bleibt. (SS fiebt pbfd^ aus 
unb fd^medCt gut 

361* ttefttltte fnu^e ^a^nern Sunge fiü^net faat man 
in ber SSSeife, bag man i|nen ben SSvufttnod^en einbrüdtt, borfld^tig 
l^erausföft oftne bie §a«t befd^ftbtgen unb bann unter bie auf ber 
S3rnft ^]do]tc s^am nnb luucii tn ben iloipci uadjiuljcuDc ^üHt ftopft, 
bie Öffnung gut pnäbt unb bie §ä^nc^en »ic in i)irü. 8oS fertig mac^t. 

Süüc: gn 2 ,C->ahucn n?eid)t man 1 V2 Söedfen in Sl^aifcr, brürft 
fie feft au8 unb t)üctt bie VcOeru nnb SDMgen, wie aud) ^^eter)ilic unb 
Smiebel fcl&r fein. 5)en Säied unb bag ©e^acfte bünftet man in 60 
(4 £ot) SSutter, würst eg mit @a(s unb ^Pfeffer unb rü^rt 3 ©ier baran. 

362* fP«ititifa*0ft^tier« Einige junge, tiorbereitete jpü^ner 

SVfffet, iro4(u<9. Sl.«(»f[. 9 
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toerben in 8tü(fe Ber(egt^ mit ©al^, fßat)rifa» ober C^a9enne'$feffec 
beftreui, bann (&6t mcm. in einer fta^ttoU Untier l^etg koerben, nnl> 
bie i^öl^ner mit einer fein gefc^nittenen Stoiebel barin toei# bäm^fett, 
flreut einen ©B^öffcl öoö ÜReW barüBcr, gicBt gleifc^Brü^c itnb einige 
Löffel \amcn d\at\m bagu, läßt fic barin nodj einige 3Jauutcu IcHc 
todjcn uiib giebt fie gut abgcid^mccft su Xx\(ii. 

363. $ü^«erfri(aff^c mit ffict^. pr 6 ^erjoncn nimmt 
man 2 ^djöne junge .N3Ül)itcr. ^Jiadjbem biejclben anggenommeu uub ge* 
majc^en finb, läßt man fie ungcrfd^nittcn in einer ^affcrofc in JButter mit 
SkDiebeln, 1 «Stücfc^en gelbe 9iübe, ein 8tü(fc^en Lorbeerblatt, 3iii^onen* 
mart, ein ioenig i^nd^, $feffer nnb <3a{a bflnften« (Sl^e bie ^tter 
gfarbe befommt, giegt man Sleiff^brül^t an bie Sftl^ner, bafi fie gerabe 
barüber ge^t nnb (ä^t le^tere barin toeid^ fod^en, mad^t bann Hon 
30 ®r. (2 ßot) »utter, 1 i^öffel mtU nnb öon ber ^ü^nerbrü^e eine 
J^r{faffeC'3aucc, gicbt 1 (^Iä§cf)cn 2i?ciBiiicin baran, fd^merft fie gut 
ab, jie(}t fie mit B ©tbottciu ab nnb gicf5t fic über bie verlegten 
A3ütiner, bic man ant eine rnnbe '5>ratfe entn^cbcr auf, ober um ben 
in bcr -iJUttc beifclben licr.ifarmig üugciic^tetcn, meid) aber nod} föiuig 
mit gefallenem Sßaffer in etma 7 9Jlinutcn gefod)tcn iRcx^ legt. 33es 
flnbet jidi in ber Stü^t ein 9lei9ranb, fo beftreid^t man benfelben bitt 
mit Sntter, fäUt ben etioad trodten getod^ten 9lei9 baretn, fHh^t bie 
Sform anf eine rnnbe SßCatte, rietet bann in ber SVlitte beS 9ktS» 
ranbeS bie ^ü^ner an nnb giebt bie ©ante barfiber. 

364. ^tt^tt mit mcU auf türfifc()c 5ftt (lUiiauj. n 
pni^t ein jui^ci^ .y>uf)u, fd)ucibct il)m .s3a(§ unb <3uH^ fib, falgt 
innen unb auneu ein unb ^tuecft e<J fdiou auf. ^)lnn merben 125 ^r. 
(V* 27) iFtarolincrrctd üerlefen unb fauber gciüajdjcu, mit fiebenbem 
Sßaffcr abgebrüht, ber 3ici8 nad) V2 3tunbe in ein ^aarficb gcfd^üttet, 
bamit er ablaufe, bann ein ^efd^irr genommen, baS auf ben ^ifdi 
gegeben toerben lann, 125 <Sr. (V4 ^) frifd^e S3utter l^inein gefd$nitten, 
in bie Sßitte bal» junge 6tt|n, nnb ber 9iei^ neben l^emm gelegt, ben 
man mit @a(§ nebft ein mentg meigem, gefto^enem Pfeffer Hermifd^t 
§at. i^in paffenber 2)crfel »irb barauf getrau, bafe ja fein S)ampf 
^crau^gcl)!, uuD laugfam gefoc^t. 3n Stunbcn ift ber 9lei8 feitig. 

365. ^uf)n mit Mei4^ ®in junges .s)u^n wirb in Stürfe 
gefdjnitteu; in einer J^afferole läf^t man 90 (s^r. <(> Buttci Der* 
ge^en, bämpft öaS ,^u^n barin unb giebt nac^ ^4 ^tunbe 250 (Sr, 
(% U) (tReiS, ber ^»eimai abgebrüht tonrbe, bogu, mit nur foküel gr^eifd^« 
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Mfit ober äSaffer, einer ditüt unb bem nötigen ^al^, baft gan^ toeni^ 
ISBrä^e Metbi, »enn bet 9lei§ unb baS $n^n koeid^ ift aHan fod^t ei» 
ouf fc^tDad^em ^cncx, ha bet 9!et8 feid^t anbrennt, nnb bedft ed fefl 

gu. 3tatt bc0 ^)uf)n^^ faim and) Halbfleifc^ geiiominen iuerbeir. 

366. J^rifaff^e tiott jungen ^ü^nern« 2 fcfiöne junge 
$üßiter luerbcn, ttjcnn fic au^gcnontmcn iinb rein (]ctüafd)eu fiub, in 
4 2:ei(e geteilt unb einige ^JJiinutcn in fodjenbeö Sißajfer ober glcifd^» 
brü^e gelegt. 3n einer .ffaffcrolc läBt man 60 @r. (4 £ot) 58utter 
jergel^en, legt bte ^ä^ner hinein, beftreut fte mit 2 <^g(öffeht äße^l^ 

unb Win^tatmi, giegt 1 @(iQ5pfldffe( gfletfd^brül^e barftber unb 
bedt fte 3n ein reineS Zndi binbet man: 1 grob gefctnittene 
3tt)tebel, ^^eterftlie, einige S3Ifttter S^afilifum, Zf^tm^m, 4 3itroneni» 
fdjciben unb 3 @8bragonbIätter, legt biejcg p bcii ^ü^nern, ?od)t fic 
fertig uiib brücft öor bem '^Inrtditcn bie Kräuter mit bem ^ocftlöffel 
feft am. äi^emi bic Sauce Uix^ einciefod)t ift, werben bie ^üt)ncr 
angerid^tet. grifaff^e \^on Tnitbcn wirb ebcnfo bereitet. 

367. $tt^ttei;frilaffee feinet* ^a<6 jyrifaffee wirb wie in 
ber oorigen Übmmer bereitet, in bie Sauce giebt man &^am))ignoni^, 
feine 8fleifc6<lödd^en (f. SReg«) unb trebsf^ioanse. 

9tif^^^ tPOtt innren ^n^ntm (0ii^iieti) mit 
ftvetf^ 3 iu"0<^ .^ü^ner n)erben iebeS in 4 S:ei(e gerfd^nitten nnb 
gewafc^en, 25 Ärcbfe werben gefotten, bie SrfjtDänge bobon genommen, 
bie ^cijdcn fein gcftoBcn, in 90 ^rannii (6 X^ot) Söutter BcDumpfif 
2 ©d^öpflöffel 5Ieifrfibrüf)c baraii iicGi-''ffcn, eine Si^eilc gcfüc^t, burd)- 
geprcfet unb bic 23uttcv abncfiobcn. 3n einer Mafferolc ((ißt man 
45 (^x, (3 £ot) Sutter jergeften, beimpft 1 fieiueu (^Blöffel a)Uitjd)eI* 
unb cbenfooiel SBeifeme^l barin wciB, gicfet bie burcftgetricbene ^ebs* 
brö^ baran^ legt bie ^ü^ner hinein, tl^ut ^udtatbläte, ein toenig 
geriebene Sitronenfd^ale, fein gef^nittene $eter{t(te unb 1 $anbboII 
berttidttte 9Rord^e(n bap, fod^t Med, bid bie $ü(ner meid^ ftnb, unb 
t»errül^rt bann in ber ^nrütfbel^attenen ^rebdbutter 4 dibotter mit bem 
8aft öon ^iiuüuc. SBenn bie §ü^ner angedd^tet finb, rül)rt man 
bie Sauce (angfam an bie (i'ibotter, fäfjt fofc^e unter bcftänbigcm 
^ü()reu ansie^en, niet3t fic über bie .Ciuljucu unb tegt bie lUcCiöfi^wänse 
borauf ober füttt baö i^-rifaffee mit i?cn .^fi>fen 5?r. 9S in eine '^.^aftete. 

369. Ragout tion jungen $ü^netn (^a()ttcn). ^enn 
bte Jpü^ner geftoc^en finb, mirb ftebenbei^ SBaffer in eine Sc^üffel ge« 
nommen, bie ßü^ner sui»or in faltet unb bann erft in baS fiebenbe 

9* 
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SBaffec getauft, ^eraitj^geitoiittnen unb forgfäUtg rein gepuHt; bantt 
toetben fte mtSgeitommcn itnb mit lauem SSSaffet reist gekoafd^eit, Don 
innen mit Saig unb !ßfeffer eingerielien unb baS Bcnftbein loi^gebrod^en; 
unn »itb jebeS ^ul^n bteffiett. S)ie @auce wirb auf folgenbe firt 

flcmac^t : 3Jkn nimmt gwci gelbe 9Htbcn, 2 ^ctcrfilien, 1 (Seffenetüiivjcl, 
1 ©tüffd^en 3tt)icbel unb 60 @r. (4 2ot) mageren ^Lijiiifeii, jitjueibet 
3u Stücfen, läßt in einer S!afferole 60 (3x. (4 Xiot) 3?iittcr ^cv- 
Qdhm, Uqi 2 ^d^eiben (3pecf f)inein, baö (Sc^dinittene unb bie jungen 
jpül)ncr baju, bäm^t fie fo lange biö bie .t>ü^ner unb baö ©cfd^nittene 
üdb finb, t^ut bann 1 Schöpflöffel gute Sleifc^brüfte unb ^Jhiäfatnufe 
boran, bedtt fie p unb lägt fie {od^en^ bis fte tmä^ finb, iegt fie bann 
4ittf eine $Iatte unb erl^dlt [it »arm; treibt bie @auce burd^ einen 
engen @eii^er, ^ebt bal» Seit babon ah unb giegt [xt über bie ^ü^ner. 

370. ^Irtftout wn ^ü^nern in 93^ufc^eltt« 2 junge 
^)ül)uev iDerbcu lu ^'i-^iUPiii^i^ flcf üd)t, äcrlcgt, anögcbcint uuD ba^ 
Jvlci^cf) flcin gewürfelt gcff^nittcn, ebenfo einige Trüffeln unb (£i)am* 
pignoii^, bieg mengt man unter einige Söffel lueif^cv Sauce , gn bcr 
mau bie ^ü^nerbrüljc üermenbet. 2)icjeö iHagout füUt man in bie 
yjtulc^eHchalen bcr /V-iirficr^ über Safobgmu^eln, ftrent geriebenen 
$armefan(äfe unb SÜiecfmel^l barauf, legt auf j[ebe nod^ ein {leinet 
Stüdd^en S3utter unb lAgt fie auf einem im l^eigen Ofen fcff&n 
gelb baden* ^amit bie SRuf^eln nid^t bom 9led^ rutfd^en, ftreut 
man unter jebe ein toentg @al^ — 0iogoutTOu?d^cln mitörieSlcin 
lücibcn ebenso bereitet. — 3ii 5^!^^)-^ .s]>uiiuuci^ ober .siieb§s 
coquillen nimmt mau eine :öed)amelfauce. — Äalböbr atenftüctc 
fönncn ebenfaü? auf bie dBcu Befrfjriebene SBeife öermenbct Serben. 

371. ^ni)ncv mit Wla\)Ottnai^e^ ^kn fod)t bie basu er^s 
forberlid^en §ü^ner in gieifc^brü^c weid^, serlegt fie, nac^bem fic 
erlaltet finb, in fünf Stücfe (2 «Sd^Iegel, 2 gflügel, 1 ä3ruftX Stellt bie 
^aut bom grletfd^ unb föft fo gut afö mdglid^ bie ^nod^en babon; 
btefeS Iftgi man bann in (^fftg, öi, @ala unb Keffer einige Seit 
martniefen* §emad^ »irb baS gicifdö bergartig in bie SRitte einer 
runben platte gelegt, eine nad^ 9lro. 161 bereitete ^^JUnionnaifc bar^ 
über gegoffen, baß allcö <ylci(d^ rcid^lici^ bamit bebccft 4|t. 3lun gar» 
niert man bie ©rf)nffcl gefd^marföoll mit gerfc^nittenen fjnrteu i^kxn, 
Erebjcu, 3arbeüen, ,<!abern, (Jffiggnrfen u. f. w. unb (\kbt fie ^u 
21ijä). 8elb[tner[tänbUd^ muß bie ^^ktte, loorauf bie iJüianininaiie an* 
gerid^tet ift, fe^r {alt fein, unb bi^ aum Auftragen !alt gefteUt bleiben» 
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372. ^uitgc .^ts^ttct in ^itcb^faucc* Sungc geieiuiflte 
mt> bcejficite ^»ü^ncr werben in Butter mit Sttroncnfaft mid) gebiuiftet, 
bamt scrlcnt unb mit einer fröfttgen ^^^fauce dlxo^ 148 angert<|tet 
unb mit ^ebi»f4)odtt§en uitb Sßord^eCn gontiert ^etft p 3:i{4e gegeben* 

Hunt fuUt (mlfilrn: iQiilin). 

373. 3BeIfc^cr $a^tt« (Snbian, ^utcr, Xrut^a^n). Söcnn 
er gcftüd)cn ift, rupft man ir)n fogleic^ iitib brü^t ipa(8 uiib i^-iij3e; 
om .^oüf muft man fcf)r Ocljutfam fein, Dag Die blaue ööwt rein (o3* 
gefi^ält mirb, weil fie fel)r fcft ^ält. S)en anbern Xaq nimmt man 
iftn aus, legt ein Zntti auf bie 23ruft unb Wlägt baS SBruftbcin üor:» 
ftd^tig ein« 9lim !b))ft man i^n burd^onS nnb ^ut bie gfftge I|al6 
an, reibt t^n mit @al§ nnb Pfeffer ein nnb tl^ut bie f^iiae in Krofif 
nnb Seib* du biefer h&mpfi man 6 fein gemtegte Sd^alotten« unb 
2 roeiBc awtcbetn mit $eterfilic unb 30 ®r. (2 Sot) tkin gcfc^ntttencm 
Bpcd in 60 Ör. (4 ü^iot) Jöuttci, uimuU Daun Die fein i]c)d)jutteue ^ä)ak 
öon V2 3i*rone, bereu 3aft, bie gewiegte iitbtx unb etmag ^ngfat« 
uuB ba^n, bämpft cS gut, mctdit inbeffcn 4 nbgcrinbctc Secfeii in 
Ijaib 3Jitld) unb SÖaffer ein, brücft fie feft m^, nimmt fie, wenn bie 
£eber fertig gebto))ft ift, in eine 3c^üffe(, t^ut @al3 basu, rü^rt e^ 
rec^t gut, iubem man nad^ unb nad^ 6 gan|e unb 3 (Sigelb basu 
nimmt, tl^ut nod^ boS fe^Ienbe Ba\% ober dkmürs bc^ nnb fftHt ben 
tßttter in l^ropf unb Seib, aber nid^t su t^ofL 9htn ioirb er, mm 
er augenäl^t ift, aufgegmedft, bie Stuft mit einigen 6d^eiben Bptd 
bclet]t unb er bann gan?i, bcfuiiDcrS abci uv Mopf, in Sutterpapier 
geiüicfelt; bann fegt man if)n in eine irbene ^Bratpfanne, in bie man 
üorl^er 4 .cSof^ftäbdicn frcu^iueife gelegt ^at, übergießt i^n mit Dtcl 
gertaffener )Öuttcr, gießt 1 ^itcr (2 ^d^,) SUaffcr baran, bag er recftt 
bämpft , unb bratet i^n forgfältig ungefähr 2 Stunben mit einigen 
Stüdten S^^^^ ^ unter ^ftufigem Übergießen 
feiner ©auce, bis er red^t mfirb ift. MfL man il^n am Bpki braten, 
fo »irb er gana ebenfo sugerid^tet, {orgfältig mit ©pedtfd^eibeu belegt, 
in mit 33utter beftric^cnc Rapiere gebunben unb am ©piefee 2 ©tun* 
bcu lang faftig ^jeluatcu. Vi SiuuDc nov Dem ;!Uuic^ten nnrb baö 
Rapier weggenommen, ber §a^u flciBig mit ii^utter bcgoffen, bamit 
er A'di'^^c bcfommt, auf eine ^Unttc nuqcviffitct nnh (\nit bamit 
jcrmcrt. — ^ie 2rut()emte wirb wie bcr ,^ai)\i bereitet, nur jpicft 
man i^r Smft nnb Sd^legel, fte ift bölber fertig atö ber ^a^n. 
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374. ^cbvaienev ttieffrfjcr .ftaf^n mit ^iacicvten 
Sa^iauicn^ öin Woxitt junger lücljcljer ^jaJjn mtrb, nacl)öem er 
gerupft ift, einige Sage an einem fül^Un Ort an bie iBuft gelängt. 
Sbam toirb er flammiert, at^enommen, fauber getoafd^en unb gut 
koieber abgetrodnet, äugen unb innen mit 8ala unb Pfeffer beftreut 
unb ]d)'ön breffiert. S)attn bebedtt man ben i^al^n mit ©petffd^etben 
ober taucht i^tt ra^d^ in fod^enbeS SBaffer, banrtt baS f^Ietfdö feft wirb, 
imb fpicft öie i^ruft ict)ün mit 3pcctfäDciu ,öernad) legt man ilju 
in bic ^öratpfamie, gieBt 125 (^r. (V4 21) gcriaifcne iöutter imb fpäter 
l^eiBe g(cifc§brnlu' bnran iinö bratet ifm iintcv flciftigem 33ei^icBen in 

2 8tunbcu im ::öücfofcn tocid) uub |aftig. ©otttc ber ;öat)n 
beim Braten au braun toerben, fo bebectt man i^n mit einem Butter« 
pa})ter. ^ie Braten^Snd {od^t man mit et»a9 Sartoffelmel^l unb 
8f(etf4bril^e auf, giegt fit burd^ eht fiaarTteb unb entfettet fte. l^er 
i^al^n tt>irb bann auf einer platte mit glacterten daftanien (f* 9leg.) 
angerichtet unb gu ^ild^e gegeben. 

375. 3^^wte 'Rauhen gel^raten. ®te fanbcr ncpnfetcn 
Xanhtn tocxhtn mit einem burd^ bic Schlegel gezogenen )6inbfat)eu 
breffiert, bann beftreut man fie mit 3al3 unb Pfeffer unb bratet fic 
in einer ^afferole mit Butter (angfam meid^, begießt fie rnft^renb ber 
Seit 5fteriS unb fod^t ben Bratenfa^ berfelben mit ettoaS Sfletfd^brfil^e 
auf, unb giebt fie in giften gef(^nitten mit i^rer eigenen (Sauce gu 

B76. ®ebci^ie Rauben* 9^ad^ bem ^n^en tt>erben fie auf» 
Qt^tocdt, mit fciii gcjctjnittcncm ^pcci i^cipirfi, luu t^eftoftenen Steifen, 
Pfeffer unb Salj in* nnb üu^n)eubig eingerieben unb über ÜJad^t in 
ein wenig ©ffia gelegt. S}Jlmx nimmt in ein breite«? c^eidjirr ein 3tüct 
33uttcr, leflt Die gebeiäteu Xauben auf ein Jörett, überftreut fic mit 
äßel^I, legt fie bann mit ber gefpidften (Seite giierft auf bte ©ntter, 
4nad^t ße auf beiben leiten gelb, gießt 1 ^d^Miöffel grleifc^brü^e 
unb ben (Sffig, morin fte gebeigt b)urben, nebft einem Sorbeerblatt unb 
ein pa0x 3itronenf d^eiben baran, bedPt fie gu unb bftm^ft fte f 0 lange, 
bii^ bie Stauben toeid^ finb unb nur n>enig 3ance mebr f)aben. 

877. i^cfüütc '^aübctu (So lange ber Mxpcx nad) bem 
9lupfeu nod) warm ift, löft man bie ^ant an ben iBruftteilen unb 
bem ^Hücfen unb tl^nt bann in biefe gelöftcn 2:eile, wie aud) in ben 
Baud) foIgenDe Sülit: ^ Zanbtn weicht man 1^/^ Midm in 2Baf)er, 
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bvücft fic fcft aus unb l)ac!t bie :^cbcni uuD Ü3laacn, wie aud) ^4>ctcr* 
filie ujib ^Jüiebcfn fefn- fein, bcn 2Bed unb bae i^eliacftc bünttet man 
in 60 Q^x* (4jiiot) 'Mtta, ujürjt c«^ mit <3ala unb '4^fcffcr unb rü^rt 
3 (^icr baran. ^te defüUten Zmhtn toerben attgettä^i tmb mit xtiäf» 
üd^ )dutter fafttg gebrolett. 

Sfolgenbe leidste SfüHe ift au4 fe^r au emt^fcl^Cen: matt rüH 
45 Olt. (8 £ot) mUtx um, fü0t 2 tSler, 1 getieben^ mt^fnot, 
@al3, SRitSfotnu^, btc fein ^tfyidttn !dcbtrn unb ^crjcn ber j;aubcn 
unb etiua^ ebenfalls^ (ebr fein öemicQtc ^^eterfilic bap, ntcui^i aUcö 
gut unter einanbcr un^ füllt biejen locfcicn Xeig iu Ecopf unb Seil? ein. 

378. .Snn^e Xauhen in Sfiectfauce* 4 flcpufete Xaubcn 
n)erben jebc in 4 Seile geteilt, 2 ^od^löffcl 9)lcftl in 45 (*ir. (8 iiot) 
Butter gelb geröftet, 1 S^eelöffel fein gejcjnittenc Sw'icbeln unb BO @r. 
(2 2ot) fleht geioftrfeit gefd^nittener Bptd batitt gcbdmiift, 1 S^apf» 
(dffel gute gfletf^brü^e hcxm gegoffen, 2 @6l5ffe( <$f{lg ober ettoo» 
Sitrouenfaft, 1 Lorbeerblatt, ^k, Pfeffer unb 1 fleine aRefferfpt^ 
gcftofecnc ©emürsnelfen ba^u getrau, bie 2:attben ^tncin gelegt unb 
tocid) ijcfocijt. (Jfi fann aud) 1 (?^l5ffel kapern ba^u genommen luerbcn. 

379. ^auhema^onU äBirb wie Stagout dou ittalb^brie^lein 
fflto, 278 gemadit. 

380« gebratene jttttc^e Xanben mit ^emüfeii« t^ertig 
gebratene innge Stauben »erben gerfc^nitten, in bie Wiiit einer runben 
platte er^ö^t angettci^tet, bann legt man um biefelben abioe^SlungS« 
meife einige )B5fFe( grüne (M\tn, gelbe Wen unb ffll^rt fo fort, bis 
bie 2:attbett umringt finb, ober nimmt mau abtoedtSiungStoeife Slofen^ 
!o^I unb glacierte Äaftonten. Über bie S:attben gtebt man ein toentg 
<Saucc, bie anbcic 3ance in enicr 3aiiciüic bciüuDciy. ^cli>ftiici'ftäiib* 
lic^ UJcrben bie ©ernüfe idIc ^aibini^re flcfod)t. 

381. @eB<icfette ^aitbctt. ^ic Zauber iK^^ittUcn Xauben 
toerbcn in g(cijd)brül)c ^alb lucid) geföc^t, lucnn fic cvfaUet fiub in smet 
^ften gcjd)nitten, mit Saig unb Pfeffer beftreut unb paniert, inbem man 
fte 3uerft tu äUeigmel^I, bann in gegutrltem (&i unb auk|t in 8emmel« 
mel^l umbrel^t, moranf man fie in l^eifiem ^mal^ f45n geib badft. 

382. tMdtM Mit Xatdieti« S)ie staubt loirb in 4 Zvlt 
gejd^nitten, ettoaS gettopft, mit @al§ unb i^feffer eingerieben, auf» 
einanbcr gclc^jt, bann in gcfcftlageneS (Si gctaud)t, in 2Bedmel)l, luorin* 
nen etwaig ^eterfilie unb 3d)nittlaud), umgebre^t, in nic^t gu ^ei^e^ 
@(^ma($ gelegt unb gebacken. 
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383. @ct>trfte Xaubcn mit ^lacietitn 3tvtc6cfn« S)eu 
brej)ierici! -?nnbcn mcrbcn bic 5?rnftc nc^pirft, bann ineiDcu fie in 
Buttel mit 3it(i>neniaft loeu^ gebünftet, auf einer $Iatte mü glacierteit 
3n>tebe(n umringt unb fo ^ifc^e gegeben* 

384. gfttfaff^e Mti Xattfren* Sx^felbe toirb »ie ba» 
ßü^necfrifaff^e berettei« 

385. imAm mÜ 9ltoril|eIit« ^ie breffletteit Saitbeit toer^ 
bett in f^Ielfc^brü^e mft Sßurselmerf gefoc^t unb toeim fie er!a(tet 
fmb, in Sinei .väl|ic:i ö<^frf)iiittcn. burrf)gego|fcnc unb entfettete 
^aubcubrü^c luirb mit iöratcnfance bicf eirujcfocf)t, unb bie ^^anbau 
Hälften barin glaciert. 3n bcr Wiik einer ^^laitc luirb ein ®cmüfc nou 
9jbrcf)e{n (f, dteg.) attgerid)tet unb nun t>it glacierten ^aubett ringsum 
franaförmig gefegt. 

386. SSU^e Xoitbeti* SBenn bte toUbe Zaubt gent))ft unb 
ausgenommen tft, lotrb fie anf bet SBnift fein qt\pxdi, ftber fHad^t 
mit (ifrtd^ einigen (^(berfiben^ nnb S^Kbelf^eiben, einem ÜEorbcctblatt, 
einigen ganzen Sßad^^otberbeeren nnb et»og ^eterfilic gebcijt. Äeim 
iöraten werben Die XaulJcu mit 3al3 mCo i^fcifei bcirrciit, iu eine 
irtaffcrolc mit bcr nötigen iöuttcr (\dc(\i, bie ^(inter an^ bcr SÖcije 
baju iiciuimmcn unb mit chmi^ 7\ki\d)bvnfjt ^aftig gebraten. 3>or 
bem )^lni'ict)ten toith gute t}^<^ifct)t>iül)c baran gegojfen, bte 8auce auf» 
gelod^t unb burd^ ein ^aarfteb getrieben. 

Vor l^tt dan». 

387« Suttge gefo^em (Sine junge ®m9, bie man 

in ber ©ommer^eit brate« toid, foü nie gefüllt »erben, erftenll »eil 

biefclbe e^er fertig luuD, aU Die /j-üUc DuiiDgctodjt ift, unb siDciicu^ 
weit fic ju fel^r öon ir)rcm eigenen feineu (^ejc^macf öerücrt. 8ie 
»irb frfiön breffiert, mit Saf^ uitb Pfeffer bcftrent, bann in eine 
33ratpfünne mit ctiua^j 3»iebel unb gelben jRübcn gelegt, mit Reißer 
Butter übergoffen unb in rafd^r iQi^e im Ofen unter öfterem ä3e» 
gießen fertig gebraten. 

388. <Srfiiltte fßa^bem bie junge <S(anS gef^Mtet, 

rein gerut>ft, gebrüht unb abgefengt ift, fd^neibet man bie ©d^Iegel 
nnb t^ItigeC am erften ^elenfe, ben Äojpf unb ben $als, t>on bem 
man bic ,*paut abgcfticifi ijai, ab, nimmt bic (^anö, mcnn fie nic^t 
mebr warm ift, au8, wafdit fie gut nnb bängt fie an einem luftigen, 
falten Ort auf. 25en anberu ^lag , bejfer aber nac^ 2—3 Xogcu, 
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wenn }\t (\cbxami werben foÜ, reibt mau i'ic innen unb anfeen mit 
etwo^J 8al5 unb ^Jfcffcr ein, bann werben 2 Secfcn in SBaffer ein* 
gemeiert, bie ßcbcr unb ctwaS gctt Don ber (Sans ober ein @tücfcf)en 
Bptd au {leineit ©tödCeti gefd^ntttcn, bUi^ unb ber aul^gebrdcfte Sßedt 
nebft Kein gefd^nittener ^eterfllte, einet fein gefcfenittenen 3tt>iebel^ 
$feffer^ 6al| nnb etoad geriebenem Majoran in eine ©d^üffel getrau 
nnb mit 3—4 @iem «ngerü^rt, bie ®<m% bamit gefüllt, gugenä^t, 
in eine S3rat|3fannc gelebt, gcfalgen, mit Butter unb i^rem eigenen 
gett belegt, SBaffcr baran gcjd)üttet, unb 1 % Stunben unter öfterem 
S^egieften rcdjt fafttg gebraten. 2?cim 5(nrirfitcu wirb ber ^vabcn f)cr* 
ausgesogen, hai gett abgcgoifcn, ber Safe mit 1 Jßöffcl 3uö üemiid^t 
burd^ einen Sd^aumlöffcl gegoffen unb (Bauet sn S^ifc^ gegeben» 
IBiirb bie ^nd mit Kartoffeln gefüflt, \ü nimmt man eine groge 
ipanbDoQ in (leine SDflrfel gefd^nittene, geMie S^artoffeln, hämp^ 
1 @6U}ffe( fein gefd^nitteneSioiebeln unb ebenfobta ^eterftlie mit 1 iii» 
»ffel @M in 60 ®r, (4 Sot) öntter, nimmt bieg, bie ftartoffetn, bie 
fein gc^acftc :^ebcr, Bali, Pfeffer unb 9)lu§fauiuö t>a^u, meu^i ci* 
gut untereinanbcr unb füUt bie @an8 bamit. 

389. C^rtti^ mit .^'rtftrttticn, 3» ^cr auf bie öorl^erge^enbc 
5(rt guc^cric^tetcn (^anS nimmt man ungefähr 1 Ätlo (2 U) Kaftanien, 
fc^ält biefelben unb flebet fie fo lange im Sßaffer, bis baS gelbe 
j^äutc^en fic^ toegaiel^en m& am leid^teften mit einem 
reinen Zxtätt ge^t; bann »erben fle mit Vi ^^ff^I 3«^/ W^^^ 
ettt»aS 3ttdCtr unb einem @tfl<f<$en IBntter beinal^e meiclj gebdmpft^ 
mit ber fein gel^atften (SanSteber, 1 ©felöffel fein gefd^nittencr Btotebel 
unb ttoc^ einmol fo öiel ^etcijiUc ijcrmcngt, in bie (San§ gefüllt unb 
bicjelbe auf bie oben angegebene 5(rt lic^tbraun unb röfd) gebraten. 

390. ®«tt# mit Ävfcfn (\efüUt 3)ie mam wirb wie in bcn 
bor^erge^enbcn lüiummcrn pgcricl)tct, bann mit nii"3cn, unge(d)äUen 
äpfeln, bie man mit einem 2:ucl^ faubcr abgerieben ^at, gefußt, unb 
bie ®an8 fertig gebraten, ä^im tlnri^ten nimmt man bie ^bfel mit 
einem SBffel be^utfam l^eranl» unb legt fle um bie ®an9 auf eine platte. 

39L ttan^t^feffer (©anfelletti)* SBenn bie gfüge unb 
ber 8(^nabel in (odjenbem SBaffer gebrüht ftnb, »erben fie gefc^ält. 
2)cr,^al§, ber topf, auS bcm bie klugen entfernt finb, bie^lügel, ÜKagen, 
§ers unb Sunnen werben fauber gepult, in gefatscncm äi^affer wcid> 
gefocfjt, 2 (^Biöffcl ^tfjl in S3uttcr nid)t ju bnnfcf tieröftct, fein ge* 
{(i^nittene ^wiebeln barin gebämpft, mit ber ^rii^c abgeliijc^t unl> 
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mit ciiiu^cu ^^itioncnjdiciben, 1 iiöibecrblatt, Gleiten, ^^fcffc^fi^i"^'^« unb 
iiiuaö (Sifig gut burc^gefod^t. 3>te (^an^ctcilc werben bariii aufgefoct)! 
unb 3U ©alawaffcrfartoffcln ober itlöfeu ö^Ö^t?'^"- ^^^^^ ^^^^ fl^'^^f^ 
beim 84la4ten mit einißcn Äöffeln ©fftg öcrrüftrtc 33Iut bagu ge- 
itommeti loerbett, \o röftet man nur 1 (§6(5ffel ^ält^ ttnb nt^rt boS 
Btitt fttt) t)or bem Auftragen unter bte Reifte S^rft^e. 

392* Oelhriktaie ttoiidleter« 2)fcfe toitb %u tttm hidtttn 
^^nitten gefd^nitten oll» bte ftalbsfober, ebenfaüS in ^tffi, mit etttHtS 
(2al3 unb ©cmürs iicnnifd)t, umöefe()rt intb ctmaö länger aU bic 
^fialbj^lcbcr in Butter gebarten. Sie ift fe^r gut 3U Saucrfrnnt. 

393. ©att^Icbcr jtt ^aftaniem (^tnc jdjönc lueiBc unb 
fcfte ßeber bon einer gematteten @an3 jcl)neibct man in 8ci)cibcn, 
bre^t fie in SBctBmebl «m unb bacft fie in öutter fcl|ön gcUi unb 
fertig^ beftreut fie bann mit &aS% nnb $feffer^ giebt ein paar S^ropfen 
3itronenfaft baran, garniert fie mit glacierten ftaftanien nnb giebt 
fte fofort 3ur S^afeL 

394. ®miileli€r in 3:tiiff elfouee« SBemt bie ßeber fonber 
"mit Wild) ncn^ajcf)cn ift, belegt man eine .S'lajfciolc mit bünncn Specf= 
td]ciben, beftreut fie mit 00 &v. (A 2oi) fleiu gejd^nittenem (Sd^infen, 
le^]! bic i^cbcr t)incin, ftreut timu oalj, Pfeffer, Steifen unb ^HUi^fat* 
TiuB barüber, giefet 1 @las^ guten Sein bagu unb läfet fie feft gu« 
öcbecft bämpfen. — 2)ie (Sauce bap mirb auf folgcnbe S(rt üer> 
fertigt: 60 ®r. (4 £ot) rein ge)>tttte S^rüffeln merben in mefferrü<{en» 
jbide @((eiben gefd^nitten nnb in % £iter (1 Sßein ge!o4t; 
1 todliJffel 9Rebt rdftet man in 45 ®r. (3 Sot) »utter, ^acft V2 

M ncbft einigen S^tronen« ober ^imterangcnfd^ctben fein, bämpft fie 
in bem gcröftetcn ^lc\)[, gicf^t bic 2rüffcln famt bcm 2Bciu unb 
'/g Schöpflöffel gute ^Jleijdjbrüf)c baran, legt bic S'eber, fobalb fie 
fertig ift, auf eine ij>latte, fc^öpft ba^ ^ctt non dcl 3auce, giefet bie 
Sauce burct) einen Seiner an bie 2:rüffelfaucc, läßt Öieic noc^ ein 
mnig aufCoc^en unb richtet fie über bie £eber an. 

395« Sttttge Stile fithtaitm föirb genau fo htf^axibdt 
Jnie gebratene junge ^anS dho, 387. 

3"^" öcl)iaicucn L^-ntc fann man and) ttJeißc 9^üben ober Xeltoiucv 
Irtübc^en geben. 5)ie (^nte ©irb jc^ön tranfcftiert, in bie iüiittc einer ruuoen 
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jpiattc er^b^t aufgefegt uuD riiigöum Die jc^ön glacierten unb furg cim 
gef oditcn SHübcn gelegt, auf bie (^nte giefet man einige £öffe( Sauce, bamit 
fie faftig ou^ftel^t unb qitht bie anbete ©auce in einer ©andere )u ^tfdff. 

396« ttefftitte 3n 30 <Sr» (2 £ot) »ntter toirb ber 

obgesogene ^agen, .^erj mib )Be6et ollel» fein getotegt, mit ehiHii^Stvtebel 
gcbäm|)ft, 1 in SBaffcr etngcwefd^ten itnb feft ouSgcbrftrften SBerf ge» 
t^an iiitb mit ©al3, etiuas 'i^ffci, Xl)limiau uud 2 (Siern gut üciruljii, in 
bie gcridjtete (Sntc gefüllt, gugcnä^t unb wie junge @au§ gebraten. Jöeim 
5lnrid)ten barf nicüt ncvncffen u^erbeu, ben S'^ibeu f)cvaus^ gn gießen, 
@ic fann aud) mit üaitoffelfiiUe, wie bie i^am^, bereitet werben. 

397. &nie mit »aftanien gefüttt S)ie ^üaung ber (^nte 
mit^aftanien gefd^ie^t genou wie bei ber @an^, nur brandet man weniger. 

398. &ttU mit gluderiett ftafliiitleti« £)te ($nte mitb 
fd^ön gebraten, bann auf glacierten ftaftanien (f. 8leg.) angerid^tet 
unb mit i^rer eigenen ©ance begoffen gu 3:i(d^e gegeben. 

399. &nie in ^ometan^m^^aucc* Zk gepu(3te (i-ntc wirb 
mit 9^cl!en, (Ba\% unb Pfeffer eingerieben, etwa^ Xl^timiaii ciugeftecft unb 
mit 90 @t. (6 iiot) iöuttcr gelb gcbtlmbft, uub iubeffen bie Sauce Der* 
fertigt: ^J}lau nimmt baju 250 ^r. gejd^nitteneö Halbfleifd^, 
125 @r. (Vi mageren 8d^intcn ncbft einer großen §anbboll 3wie* 
beln in eine pbor mit frifd^em ^ptd belegte ^afferole, bämpft aHe^ 
^ttfammen gelb, t^ut 2 @4i»bffiifFet g^leifdibrfil^e baran, 1 ©tüdtd^en 
Ihtobtanil, ein toenig Xfji^mlan, 1 Sorbeerblott unb 4 9lo9marinbIätter 
bagu, focftt bie» pfammen V4 ©tunbe, rübrt 1 fteinen ftoc^löffel Mt^l 
mit 1 @ta3 ^^uignnber ober auticiem gutem roicni äBciu Qiaü, giebt 
"bieg ncbi't bem dMxt Don 1 3itrüue au bie gc£üd)te Sauce, ^c^neibet 
i)on einer bitteren ^^omerausc bie 2d)aie Hein baran, läftt e^ nod^ 
Vi Stunbc pjammen foc^en, preist ee burdt) ein Sieb, gtegt bag gett 
Don ber ®nte ab, bie burc^geprefete Sauce barau uub fod^t biefe fo 
lange mit ber (^it, bis fte weid^ ift. Sn bte Souce iönnen nod^ 
1 &anbt»on mtoSiUit SRord^eln ober gute @rbfd^toflmme getrau merben. 

(Silbe <&ite f. mter tDUbem ^etlttgeU 

400. ^Ml^c (i>ait^ htatetu ^ßon luilbeu ©änfeu finb 
nur junge genicBUar. Senn eine \o[d)t gerupft uuö rciu gepult ift, 
wirb fie mit Spcc! burd)5ügcu unb einige Xage in folgeube ©^fig^ 
bciac gelegt; 2 mittelgrofee ^wiebeln, 2 ©elberUben, V« 3ittonc werben 
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in Sd^ctBctt fle^rfinitteii, eine flctnc .s3anböoü ^^u^ammcngebimbene Meters 
ftfic, etraag If^nmian, 1 (5Blöffe( nangcr Pfeffer, ^alb (o öicl gan^c 
©cioür^nclfcn toerben mit 1 ilxkx (2 8c^.) gutem S-fftfl *U <ötunbe ge« 
tod^t, in ein paffcnbe^ Öcfd^irr getjan unb bic @an8, toerni ber ^jfig 
taii x% hineingelegt ^ad| SSerkuf biefer 3ett lotrb fle l^eranSgel^oben 
nnb in einet 2)am)>ffaffero{e ober feft f itgebedtten Staäid, bie mit ^ptä» 
fd^eiben, 1 Btoiebel, 1 (Skibenrübe, 4 Sttronenrftb^en, ttm9 ganaem 
^Pfeffer «nb 1 ^»üranelfe belegt ift, mit bem nötigen (Saig, 250 (^r. 
C/a ^) 33utter, S'fcifrf)bni^e unti einem @Iajc Sein n)äi;)renb 3 bi§ 
4- 3tunben u>ü()l gugebccft lueid) gcbämpft, unb babei öftcrö begoffcn 
nnb nnigcmcnbct. Sollte bie iörü^c §u htr^ cintietodit feiü, fo iiiirt) 
mit guter gleijc^brüljc nadjge^olfcn. (Einige iülinutcn uor bem ^n« 
richten luirb bie @an8 l^erauggefioben, baS 5?ctt abgefd^öpft, in bie 
prüdgebUebene @auce V4 ^^^^ (Vt \<'^^t^^^ ^af^m, eitood ^aten» 
jus unb 3itronenfafi getl^an, auf bem Sfener nmgerül^ri itnb rec^t 
^ei6 Btt ber (Sang gegeben. 

401. SBlIbe @ltte« SBenn bic junge (Snte öeru»)ft, ffammiert 
unb rein o^Pi^Bt i[r, ttjirb fie mit 3 pect üurclj^ogcu uub einige 3Iage 
in bic C^ffiabei^e, bie bei ber U)ilbcn @an§ anc^egcben ift, geleimt, bann 
^eraus^ge()obeu, mit ®al§, ^feffeu nnö ^Jetfen eingerieben, mit *Spe(f» 
(treiben belegt, mit '4-Hibicr nmbnnbcn unb am 8pietje gebraten. 3tt 
bie untergeftcüte Bratpfanne nimmt man 1 Schöpflöffel öon ber ^Btl^t, 
eben fo t)tel t^leifc^brü^e unb begießt bie @nte toä^renb bed ä3ratenl^ 
fleißig bamit. 3n ber ^afferole mirb fte ebenf 0 »ie milbe (Sans gebralen. 

402» 9A9tmpftt 1»Wbt 4Stti<« ^ie nadi 9h;. 400 gebeiste 
milbe (Snte loirb mit @ala unb Pfeffer eingerieben nnb in einer 
Äaffcrofc auf Bctben (Seiten in a3utter gelb gebraten; bann luirb baS 
gfctt abgcgüijcu, 1 Sc^opt^i^ffel yyleifrf)bvüf}e unb ^alb fo üiel )^eigc 
baran gctf)an, feft gugebecft unb gebiimpft. Tlan nimmt bie lieber, 
ein 'Stüffc^en @pccf, eine ffcinc 3^oicbel, ben DJkgen, Don bem bic 
dufeerc ^artc ."paut rein al)ge|d}nittcn ift, nnb ^adft biejc^ gufammen 
red^t flcin, röftet 1 föfelöffcl SRe^l in 30 @r. (2 2ot) Öutter gelb, 
bämpft baS (Se^adEte barin, tl^ut eS mit etn>a9 Sfteifd^btü^e nnbSitronen» 
faft an bie (5nte nnb (&6t eS langfam fortbämpfen, bis bie (Inte n»eidi \% 

403* 9bt€t^af)n InaUu^ 2)en Stner^a^n rupft man nnb 
nimmt i^n onS (ber ^opf wirb nnftentpft abgcfc^nittcn), ^lingt il)rt 
mel}i-crc Jage nn einen füllen, luftibcu Crt, fpicft i^n unb legt il)u, 
menn er nid}t jung ift, 3—4 2:age in bie bei milber @ang (3lr. 400) 
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angegebene (Iffigbcigc. 3wni S3raten wirb er aufeen unb innen mit 8alg 
mb $feffet eingerieben, bte S3ruft mit ^ptd\^ibm belegt uttb über« 
bunbett* 3it bte )93tat|>faime nimint man 250 ®r. ( Vt ^) S3utter, einige 
^Mffleiben, 1 grofie Smiebel, 1 ®elberftbe, 2 Sorbeerbl&tter, i^^* 
fc^ntttette S^^ont, SBad^l^olberbeeren uttb $feffetf5mer, lAgt i^n c;ut 
anbraten nnb giefet bann ettoa^ ^\H, SBein nnb üicl 2Eaifcr al$ 
nötig baiaii unb bratet iJ)n unter fleifeigem Ul>cipieBcn, entfettet bann 
bie Süuce unb gicbt fic gut abgefc^mecft bagu. 'Jhtr bcv junge ^^iuer« 
l^a^n fann am JpicH gebraten ujcrbcn. Söenn er mit Sperf über« 
bunben, wirb er an beu ^piep geftecft, in einen mit Butter beftric^enen 
Sogen $at)ier etngetotcfelt, unb bei mittelftar<em Ofeuer gebraten. 3n 
bie atoai))fanne nimmt man l^uiter, 1 ®ta8 (^ffig, 1 6((5pfIiyfFel 
9ld\^ML^, einige Sittonenf (Reiben, 1 Lorbeerblatt, ein paar SBad^ 
^olberbeeren unb l gange 3ö>icbel, unb begießt ben Äncr^a^n roä^renb 
bc8 ÖratenS fleißig bamit. I5*inige 'JJIinnten öor bem 5(nric^tcn wirb 
baö ^^apier abgenommen, baB bcr ^Incrftatin ^axht befommt, biefcr 
bann bom Sdicb genommen, auf eine '^Mk gelegt, mit bem Üapfe 
gegiert, etwa^ üon ber 3auce barüber gego)|en unb eine Xvüffel» ober 
©arbettenfancc bagn gegeben. 

404. %a^an $tt traten, ^ie 3ett bed gfafan^ tft bon ^egember 
bi^ ^(iti^gang Sebrnot, bad Hilter eri^nnt man bei ben ^ft^nen on ben 
&ponn, todäß bei jjnngen Utia, bei Alteren aber grdger unb fd^arf 
gefpi^t fmb, bei ^pü^nem an bem gett, weld^e» bei jüngern »eift, bei 
altern aber rötlid^ gelb ift. 

^^cr mebrcre Xage abgelegene fyajan luivb genipft, ,topf nnb 
Gc^wans ungerupft abgeijacft, ber ji^ogel flamniievt unb jorgfiUtig au^s 
genommen, baf^ man ]a nicfit nötig ^at, il)n nm^c^en, mit Saig, 
Pfeffer unb ^slieUen eingerieben, bie 58ruft mit 8pecfjc^eiben belegt, 
überbunben an ben Spieft geftedt, in einen mit Butter beftric^cnen 
Bogen $apier eingetotdelt, mit gutem gfette begoffen unb recbt faftig 
gebraten. @oba(b er fertig ift, nimmt man ba9 $at)ier ah, rüdt i^n 
nS^er %um ^euer, bag er gfarbe belommt, nimmt il^n Dom @pte^ ab, 
legt i^n auf eine platte, giert t^n mit bem Äopf nnb bem ©d^mans 
unb giebt bie 3auce nebfi gangen 3iir'>"<^ii ha^w. 3oU oci ,laUtn 
in bcr ^afferoCe gebraten werben, (o fpirft man Jörnft nnb 3ct)legcl 
mit fein gefci)nittencm Suerf, reibt tfin iiinn! nnb aiinen mit Saig 
unb Pfeffer ein, überbinbet il)n auf ber )Bru)t mit @peci:)ct)ciben unb 
bratet i^n mit einer 3wicbel unb einer gelben Stübe in Butter mit 
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chvi\?> %it\\d)bxiü)c imb 2Beiu jaftig unb (ctjön. Jöci bcibcn ^^rtcn fanit 
bec gafon mit 2:rttffeln gcfüUt mcrbcii. 375 @r. (»/^ ff) 3:rüTtelrt 
»erben rein gettaWen, bümi abgefeilt unb mit 125 (Sr. (V4 ^) f^i« 
getotegtem cttoaS $ettrfUie unb 80(3, Va ^^^^ (V4 ^40 S^^in 
nnb Mftfflet gfleifd^^rü^e loetci unb gan} etngeloil^t (Stfaliet ffilft 
man fie ein nnb nA^i ben ^afan bot bem SBtoien 3«* 

405. &ehvaicn€ ^ad)ieln. 2(m fcttcftcn fmb fie int .vxrbft; 
innn muB fic «id^t aügu lange bor bcm C^cbrauc^ licflcu laiicu, ba 
baö ^i"<^^i rangi^en (^efd)maff aimimmt. SBeim fic ^fruw^tf 
au^genottTtttcn, gcjalscn, brcffiert unb in jcbc ctroag 2;^t)mian, 

unb ißetetfiiic ^di)([n ift, unb fic mit ©pcrffc^ciben umbunben finb, 
bratet man fic in Butter unter öfterem 3ttgie6en bon ttm& %Ui\d^ 
brülle fd^ön gelb unb faftig* 

406. Oetf uleiie ftrttmmetdMgeL ^ie ftrammetj^bbgeli. 
ßerc^en, fott)te anbete !teine S^Sgel ^aben t^te eigene $lrt bet ^reffut; 
nod^bem ftc retn gerupft, Allagen unb ^cbärmc ausgenommen fhtb nnb 
bic .^ant Horn .Stopfe abc^e^oflen ifr, iiiciLicii r^ic xHiu]cu au£H]citod)cit, 
bie f^üBc etwag nebre^t, gufammengcbo^jeii, \o DaB Die ^(auen in bic 
5dienfc[ [iff] cinfrallcii; bcr Slüin mirb mm auf bic Seite, bcm (Sc^cnfel 
qUiö), gebogen, uno mit bem linfeu Änie, tnbcm mau e^ bmt^ bie 
^lugcn^ö^Ic ftcrft, in biefcr l^igc fcftgc^altcn, bic grlügel mcrbcn gc* 
f^ränft. ^te ouf biefe mti\t breffterten SBögel kDerben mit <&M* 
fd^eiben belegt nnb mehrere ^nfantmen an einen fletnen 8pte6 ge» 
ftecft, bann an ben großen 8bieB gcbnnben nnb an ftarfem Srenet 
8—10 SWtnwfcn gebraten, ^te werben nad^ bem Hbnel^men mit feinem 
3als ncjricut imb auf )i3iütjd)iuiicu angcrid)tcr, bic nuö Si^cifsbrot in 
biinne uieiccfiiK 3rfKtbcn gefc^nitteu fiiib, lutb mftlircnb be^ '^rntcu^ 
umev bic l^o^ü gcftcUt luurben, um ba$ i)crabtrau|clnbc ^^-ctt auf* 
anfangen. — SBcrbcn bic iRrammetsbögel in einer ^affcrolc gebraten, 
fo fommen fic, nac^bem fie brcffiert, mit Saig unb Pfeffer eingerieben, 
mit 8ped( belegt ftnb, in eine Bratpfanne, bie mit ^Butter, S^^^^'t 
(Mberubenfd^eiben, einigen SB^ad^^olberbeeren belegt ift, unb »erben 
mit etn>a9 ^leifcgbrül^ »eid^ unb ^eEgelb gebraten. . @ie »erben auf 
SBrotfc^nitten, bie in bem ^ctt QÜb gcbadCen finb, angerichtet. 2)er 
abgefcttctc unb angebogene Saft lüirb mit etmaS 3ug aufgcfoc^t unb 
3U beu iirammetßüögclii i]ci]cLiLn. 

407. .^rammet€^t>ögel iii ^ance^ ^rnrnnKt^^vocid wer« 
beu gerupft, bie j^öpfe abgefdjuittcn unb bie ^ugen l^erau^geuammciu 
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SBenn bie ^ögel aa^qtma]^, mit helfen, Pfeffer unb Saig ein« 
geriel^en {inb, serldgt man in einem (^efc^trr Bttütt unb bftm))ft fie 
bann; pt @auce ftogt man bie abgefd^nittenen Kdpfe mit einem @iü4f 
magern Sd^tnfen nnb einigen IBad^^oIberbeeren, h&mpft baS @eftogene 

in einem 8tü(f 33uttcr oelb, gicfet nute ?^[cijcf)brüfte böran nnb läfet 
fic eine S^it laug fod)eii. SobiUb Die .Sirautmct^dönd iicib ^cDampft 
fmb, gießt man bie Jöutler babon ab, pregt baS ©eitüBt^n^ burd} ein 
Tnd), t^ut c0 bnran nnb berft ftc ^\t. ^an fjadi Bpcä itnb eine 
äiöicbel flein, röftet einen (^Bli>ffcl ^iJiutjc^eU uub f^alb fo Diel SeiH* 
mcU in Butter gelb, feiert ba§ ©e^acfte bartn nm unb nimmt eS fo^ 
gfeif^ an bie Utammet^bdgeL SBenn bie @ance nod^ ein n»enig ge» 
fod^t l^at, fönnen fie entioebet fo gegeben ober in eine haftete gefüllt 
merben. Bevlangt man fie recent, fo fommt nod^ Sttronenfaft baju. 

408. ^eib^ ober ^ieh^üf^nev. S>a8 »icbfjnljn wirb mit 
urfiuiiig Dcu i^^ii- ift @nbc xHu^uft, ^difang 3cpicmlicr L^eicijoifeii. 
3intöc SReb^ü^ner crfennt mau am üeftcii an bcn gelben &"Bt;"/ »»b 
im Oftobcr, wo fic ttoUitänbip anscietuacbfen finb, an ber erftcn 
8c^u)ungfeöcr in ber glügeifpi^e, welche bei ben jungen fpi^ unb bei 
bcn a[ten runb ift, and^ ift ber ^c^nabei ber jnngen Stebl^ü^ner gelb» 
lic^, ber ber alten brann* 

9lad^bem bie jnngen Sfelbl^ftl^ner an^genommen, ffammieri nnt^ 
rein gepult ttorben finb, merben fie mit @ala nnb ^Pfeffer beftrent^ 
in ben Setb toirb ein ©tütfdjen S&ntter gcftedft, mit ©pccffc^ciben be» 
kqi, in Jranbcnbiäiicr cingebunben, an Den 2v\c\y cjciicclt uiiD bei 
Itarfem gcuer 10—15 ^JOUnuten gebraten. 3ie werben mit Bitionen 
311 Xifdje ncn<^^cn. Sterben bie 5'clDt)üi)ncr im Ofen gebraten, fo 
fommen fie in eine ^Bratpfanne, bie mit QwiebeU unb (^elberüben* 
fc^eiben belegt ift, fie werben mit Bal^ unb Pfeffer beftrent, in SpccC* 
fd^iben eingebunben, mit ^inreid^enber Butter unb etmas gleifd^brü^e 
nnb SBein in einem §iemlid^ feigen Ofen ©tnnben lang gebraten. 
S^on bem angebogenen 6afte wirb bie SBntter abgefd^üttet nnb ber» 
felbe mit 3nS anfgefod^t, bnrd^ ein 8ieb gefeil^t nnb afö ©ance jn 
ben gelb^ü^nern gegeben. 

409. ©lifou uott 55clb= ober iflchf^üf^mvn, aU Sioifd^en* 
platte ftatt eiue^ ^^Inflauf^ 3u geben. Man rupft 2 g-elb^ü^ner, nimmt 
fte an?, fcfit^ft baf^ 23rnitf(cifc!) baöon ab nnb ftöfet c<^, nad)bem ba§ 
$auitge baDon entfernt ift, in einem 3Rörfer fein, 3crl)acrt o v^ Übrige 
bon ben Sfeib^ü^nem, fe^t eS mit V2 ^i^» ^) ^aibfietfc^ nnb 
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125 ©r. (^'4 ??) (|cfod)tem 8ct)in{en mit gUiWOrü^c in unb focftt 
i§ \o lange, bi« nod) ^i^^r 33rü{)e übrig ift, gtcjst folc^c burd^ 
ein 3ieb, lagt fie erlalten, l^acft eine 3^tt^(^ l^^in, bämpft fle in 
Butter toetdft, ftreut {0 t>tel ^Iße^I bardber, olS a»if<l^ 3 Sfingent 
gefaxt mthtn tom, giegt ein ®la» guten fftfeen 9ia|m barott unb 
lägt eS {oc^en, bis ei» ein SBrei toirb. Sßenn e9 etColtet ift, nimmt 
man ba8 geftogene 33ruftffei|c^ in eine ©(^üffel, bic gcfodjte S^^^^^h 
6 ©fjlöffel mn bcr burd^gelaufcncn 9?nit}c, 60 @r. (4 i^iot) ficin gc* 
<d)mttenc^ SRinbSmarf, Snl^, ÜJhi&faiblute unb 8 ©ibottcr bagu unb 
riifirt e? ^/^ Stunbe, fd)Iiigt bon 4 (liiueiB einen 3d)nec, rü^rt i^n 
ncbft bem 3aft öon 1 Zitrone in ben ^Itfon, beftrci(^t eine ^orjcflan* 
platte mit ÜButtet; füUt bie ^affe hinein unb läßt fie bei gelinber 
^t^e amtfd^en ^o^Ien ober im Badoftn auf^ie^en* Sobalb er* 
ijt, mirb er gleidft p Zx^^ gebraut; biel gforbe barf er nid^ be* 
fommen, bamit er faftig bleibt. Kuf biefe Slrt (önnen S3(ifon$ bon 
3c^nct)fen, ÄrammctSDögeln ober jungen .^afen gemacht werben. 

410. $<ifdl^ü^tter luerbcn t^aus wie bic f^clbl^iil^ner gebraten. 
3)lan gebe ad)t, baß fie faftig unb bas i^ru[t|ieijct) fd)5n tt)ctR bleibt. 

411. rikfttrttcite <Sci^tte)lfctt. 2)ie 3c^ncpfe ift bei nn^ am 
bcftcn im 4>crbft, weil fie ba am fetteften ift, obgleich bic meifteu im 
^rü^ia^r gefd^offen werben, ^ei fleinen Schnepfen begnägt man P4 
bur4 einen (^infd^nitt hinter bem 8d^(egel ben SRagen l^erandjune^men. 
^xbfsitxt B^tpftn nimmt man boKft&nbig anS. 

9}a4bem bie Sd^nepfe gerupft nnb ausgenommen ift, wirb fie 
mf fülgenbc SBeife breffiert: S)er Äopf bleibt on bcr od^ncpfe, leine 
^am a\)cx luiiD alu]c3ügcu unb bie ^^lugen üU5<ge)iüci}cu, Die 
werben am mittleren ©elenf abgebafft, bic i3d)enfel nad) ber ilHiift 
I)in ^uriicfgebrannt unb im btcfen Steile mit bem Inngen Srtinnbcf 
burc^ftüc^en. dlmi wirb fie mit ©alj unb ^^fcffer beftreut, bie ^öruft 
mit 8pect{c^eiben belegt, überbunbcn, in ein mit Butter beftrid^eneS 
$apier gewidtelt unb am ©piege unter öfterem SSegie^ mit ger« 
laffener S3utter faftig gebraten. Ober man legt fte in eine ftafferole, 
nimmt einige 3tt>tebel« unb (^elberfibenfd^etben ba^u unb bratet fie 
mit ber nötigen öuttcr unb etnmS gieifcöbnifje. — ®ie @(i&nttten 
werben auf folgenbe 5lrt gubcicitet: ^ie (^ingeweibc, luoDon mau ben 
9)?agen unb 3d)(unb entfernt bat, iuciben mit ber .Oälfte fo uicf 
frifd)em Specf ober ^^utter, etiua« ^itrüneujcijale unb ein fkin wenig 
^noblaud^ unb 8d)aloueugwtebelu {e^r fein ge^adt, ein l^albed 
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m'ubtnt^ ^JUlilc^brot, 8al3, Pfeffer unb 9Jlu^fatnuB basw gct^an, mit 

1 (Si angeritl^rt, auf vSd^mtten l)on SJlilc^bcot geftttd^en, bte bonit^ 
im @4mala 0e(b gebacten, nm bte @4net>fe gelegt »etben. <Btaxh 

wirb befonber^ bap gegeben. 

418. 0ebilin^fte (Sd^ttefifem SGßeittt baS (SittgetDefbe auS 

2 geru|)ftcn 6d^ncpfen herausgenommen ift, m\d}i man fic nur üou 
äugen ab, reibt fk imDcubig mit ^alg, DIelfen unb ^4>feffcr ein, ftecft 
ben <Sci)nabel Dorne in ben S^al^, gmecft fie auf, überftreut [ie üon 
auBcn lüicbcr mit 3al3, 'i^feffer, 9lelfcn unb etmas^ ^Mti^l, nimmt 
60 (i^i. (4 iiot) !öuttev in eine ^afferole, bflmpft bte @cl^nej)fen Qtlb, 
fliefet bie »utter lieber ah, t^ut 2 «eine ©läfcv Söein, 1 ©c^ö^iflöffel 
9teif4brül^e, 1 Sorbeecblatt unb einige Sitronenf^eiben boran nnb 
becit fie pt* ^ham nimmt man baS Singeweibe o^ne bie iD^ögen 
auf ein 93rett, ein J^aor ^d^olottenstoiebeln, ein ©tüd^en ^noblond^, 
ein wenig 3itronen(cha(c unb ein flctneS @tncf «Spccf baju, Ijadt DieS 
3ufammcn flein, roftet 2 (JfeBffel 301ut(df)ei:ucl)I in 30 @r. (2 Sot) 
S?ntter gelb, bämpft baS ©e^adte barin, it^ni aüeö in bie Sauce ^cr 
'3ct)nepfen unb läRt fic fod^cn, bod^ mu^ man acfit neben, baß crftcrc 
ntc^t ani^äugen. ^enn bie 3chne)}fen toeid^ finb unb bie 3attce nic^t 
mcl^r gu bünn ift, werben fie angerichtet. — gelb^ühner unb 
SBad^teln werben ebenfo bereitet^ nur wirb, weil i^r (lingewetbe nid^t 
%u gebrand^en ift, nur ba§ ßerj nnb bie i^ber gel^adt; and^ fann 
übrig gebliebenes gebratenes wilbeS Geflügel mit einer folc^en @ance 
al9 9}agout gegeben werben. — Schnepfen unh Sfelbph^er wer* 
ben, auf biefe 3lrt aubcvcitci, ui 4>a)tcicu i]c|uUi. 

413. Veri^ett Jit htaien* Sinb t>ie l^cräjen fauber gepult 
unb gefcfjränft, fo werben mit Sal^, 5(VIfen unb '4>fetfer eingcftrent, 
an einen x'ciii)eujpieB gcftecft unb mit Jöutter faftig auf Pohlen ge* 
braten, bod) fo, bag ieine flamme baran fommt. äBenn fte halb 
fertig ftnb, reibt man eine ^anbooll ^rofamen auf bem Steibeifen, 
bermengt fie mit ^qI%, Sßfeffer nnb Sßelfen, überftvent bie ^rd^en 
biet bamit, nnb bratet fie, bis baS IBrot gelb ift. SllSbann werben 
fie anf eine platte gelegt unb als Straten oufgefe^t ober 3um fauren, 
auch baierifcf)en cHraut ^^cgebcu. Man fann fie auch iii einer .^afferole 
mit einigen Spedffcheiben, 23utter, Qwiebel, einer halben gelben ^hibe 
unb wenig SIcHci)^^^'"^^ Wh braten. 

414. C^efitttie Hetzen* Man nimmt 24 gepu^tc Xierct)en 
aus, \d^xMt bie $t'6pic unter bie t^lügel, fd^uetbet bie fjrüge ab, nimmt 

£ffffff M»it(9. 21. 9C»K. 10 
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bic §cr3Ctt unb l^cbcru, ^acft fic mit 30 @r. (2 Sot) fnfd^cm epccf, 
1 Sloieael, eftD<^ 3ttro}iettf4aU imb tmaefA^t l^(o (^/, ff) talb« 
ficif«! 3u einer fetiten SfiHe, lod^t 3 in WUi eingetDeid^te, feft auS« 
gebrüifte Sßi((|brote in einem ^laS gutem fügem Slalom gn einer 
bicfen (Sterne, rftl^rt bie gel^otfte ^üQe unb bte getod^te ^r^e mit 
4 ©ibotfcrn an, chm^ ^Jinc^fatuu^, Sal^, ^i^fcffer unb ciu iikwh] 
Steifen ba^u, füllt cüdu^ bauou in bic i^erc^cii, bcftreid^t eine ^orgeUau- 
platte, auf bcr ftc ;!u Xifrfi t^adH'u werben fönnen, mit Butter, bc= 
legt fie mit bünneu 3cl)nitten noii frifc^em @pccf, jtreidjt öüu ber 
5}Me bacüber, legt bic gcfüüten ^erd^cn in ber 9!unbung bic^t ju* 
fommen auf bie gffttte, tl^nt bte no4 tti^fle gfuQe baruber, bünne 
Sd^nitten ©petf barauf nnb ftettt fte in einen ni^t fe^t leiten Ofen, 
man fie Zt^ä^ %\thi, mirb ber ^ptä abgenommen* 

415. 2ttä^en in 90ntt* Sßenn bie Serd^en gerupft nnb 
auggenümmcu, bie ^öpfc unb lyü^c abgejc^nitten finb, werben fic mit 
Saig, ^5fcffcr nnb ein n?enici dhlttn überftreut uiib in gcriaffcncr 
)8\ükx nebftmpft. 3!)ic ^öpfc unb Jyüf;e fto^t man, nimmt fie in eitic 
ticinc .stad)cl, einen Sdf)öpfI9ffc[ i]ute 5}lcifd}0rü^c baran, löiU fic cmc 
Beit lang foc^en unb preßt fie burc^. «8obalb bie ii^erc^en gelb finb, 
»irb bie Butter ab» unb bie burdögcprcfetc 3auce baran gcgoffcn, baS 
<$in0ett>eibe ol^ne bie äRftgen mit einer 3»i€bel, einem 8tütf @pedt 
unb 3ütonenfd^a(e pfommen flein flel^adft, ein großer (StUAf^ SRutfc^el» 
ober Semmelmehl gelb geröftct, baS ©e^adtte barin gebAmpft unb an 
bie ßerd^en getrau. Sßcnn fic nocö eine 3eit fniui \]dod)i f^ahtn, 
fönneu fic fo flcflcben ober in eine ^4>tiftctc gcfülit mciöcn. 

416. ^cvä)(n mit placierten ^nfitbeln^ 2)icjetücn merben 
nad^ 92rD. 418 gebraten unb bann mit glaciertenB^iebeln {($5n angerichtet. 



^oitre 8ttl$ett glei|($ in Suis« 



flGgemetnci» bnfiilcr. 

3m allgemeinen üerfteM man unter Snig eine ©pcife, bie in 
warmem 3uftanbc flüffig, in talieni aber t|c)^au^cu unb feft ift, unb 
barum ang ber Sc^üffcl ober ^s-oxm in einem ötucf auf ein anbcrc^ 
(SJefcf)irr umneftürst tucrbcn fauu. Vmd) Bnfammenftcdunn lunt Der« 
id^icbeneu )&eftanbteiUu unb garbeu laffen ficti bie 8ul^en {e^r ge» 
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Mmadt^oU anorbnen« Sl^re Scfttgtett befielet in tierifc^en <Stoffett^ 
bet (SoICette, toeld^e burd^ docken au9 8f(eif<t utib ^oci^it geioamtett 
toirb; itm bie BvX^ raf(|er geftel^ett mod^ett, Cann au4 ttkoaS 
Lektine betgegeben werben (f. 9h. 419); man ne^me aber nur bie 

fcinfte ©orte, bic am mcnigftcn Scigcfd^madf ^at. 

417. ^attte ^ut^ (Aspic) aU ^ntttblage aUet 
gfletfd^ful^ett. 3n einen J^cffcf, ber mit 7 ßitei (4 ma^) SKaffer 
anöctüUt ift, fommeu 2 Mo (4 E ) mageret JRinbflcifd^, 1 Mo (2 U) 
MHtnodjm uom ^öiia ober Änie unb 6 tnlti^fufee. Söenn c8 ins 
^od^en gebrad^t unb ocfiörig abgefc^dumt iit, fommen nod^ ba|it: 
2 ßorbeerbUtter, 2 3)oiebe(n, 1 etütmtopf nnb Vt ^ange 9Reerretüg, 
2 <SeIberftben, 2 $eter{i(tenlimrse(n, 8 ©ewftrsnellen mtb 20 $feffer<i 
fdmer. 2)ie8 oSci» mirb gut sngebecTt unb 4 @tttnben gcfod^t. ^oilen 
bic .^albgfttfee oeriocnbet »erben, fo muffen f\c eine (Stunbc frül^er 
herausgenommen luerbcn, fouft toürbeu fic ücifoc^en. 5]ad) biefer 3ctt 
lüirb bic 23rüf)e biird) ein ^ud^ in einen flnd^en irbencn Xop^ qc- 
qoffcn, über ^lac^t an einen füllen Ort ncftellt, um bcn anbern Xag 
boi^ %ttt, baS ftc^ oben feftgefe^t fy\t, beffev abnehmen ju fönnen, 
nnb m^, xm su fe^en, ob bie ©allerte feft genug ift. SoQte fie 
nid^i fefl genug fein, fo ntug fie auf ftarfem Sfeuer md^ mebr ein^ 
getodit tt»erben. ^ie geftanbene lotterte loirb nun, nad^bem aHeS 
Seit bat»on abgenommen \% in fleine 6tüdCe gefc^niiten unb in eine 
^afferofe get^an, unb mit bem nBtfgcn ©alg, bünnen @dWben toon 
V2 Bitrone, V2 ^i^cr (1 oilj.) weitViii 3Bciu unb 6 ^Blöf|clu [taiEent 
©gbrac^oneffifl öcmüvst, 4 (ftiueiji unb bie Bd^akn berjeiben, bic mit 
etmne Saifev flut ^llrri)einanber gefdjiaflen finb, bn^n ocflebcn unb 
mit einer Sc^nccrutc auf bem t^cntx fo lange geic^lagcn, bis^ fie p 
foc^en anfängt, ^ie ^afferole mirb nun auf bie 3eite beS ^erbeiS 
gefegt unb sugebedtt ru^ig fte^en geiaffen^ bis fid^ bie @ier {Ufammen* 
g^ogen ^aben unb bte Buk itfar loirb* 9lun ttirb ein na^gemod^t^ 
Xnä^ über bie prüfte etneS umgefel^rfen ^tul^IeS gebunben, ein (Skfd|irr 
banmter geftetft, unb bie ©ufg auf öcg offen. S)a8 auerft ^urd^gelaufene 
loirb lUHi) cimual aufgefd)üttct, bi^ fie gang flav unb l^ed erfd^eint. 

418. Saure ®ttlj anhcvc ^itt Stbfall mi iot)cm A-fetic^ 
unb ^nod^en, 2 Orfifcnfilfic unb 6 .SlalOöfüfee roerbcn mit taltm äiiaifer, 
ba& gut baruber gc()en muB, in eine .^affcrofc auf na? ;vei!er flcfe^t 
unb gut ocrfd^äumt; bami t^ut mau "l^fcffcifüiuer, ^Jiuicbcl, Xiorbeei* 
bl&tter, Bai^, @elberüben, gan^e ^Mtm unb 3itronenrAbd^en bin^tn 
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imb (äfet louölant focf)en, bi^ fic Stanb ^at (öas^ t]eiBt, Liit> 

fic cvfaltct fcft luirb), bann läßt man eö öuic^ ein @icb laufen unb 
fettet eg rein ah (plefet nod^ mit glieftpapicr). 4 ©iweiB werben mit 
ben eierf^olen unt» Vi ^^^^ (Vt <$fri0 ettoa^ gcf plagen iinb in 
bte 8ula gefd^Met; nun fe^t man fle lieber auf baS gfeuer unter be« 
ftftttbigettt erlagen, bi9 fle fod^t, Iftgt fie bann in ber SBärme Mett, btd 
fle gerinnt, fei^t fte bnrd^ eine @ert)iette unb ntad^t fie no<^ einmal 
mit 4 ©itoeife unb tiwa^ iS'iM hcU, färbt fie mit gebranntem :^ndcx 
unb läfet fie bnvd) bie 3erl)ictte laufen. (Sollte bie 2nU niä)t l)eU fein, 
fo mad)t man siim britteumal ebenfo; aud) auöeUnifcne Suis fann 
auf biefe SiJcije luieber l)eU ö«öiac^t werben. (Sie fann gu aüen Härten 
faltem %k\\ä) ober in t^ormen gefüüt mit QkfiuQtl, Oftf4i t^^^eifc^, Bunge, 
l^arten (^'mn, Slrebfen unb bergreic^cn bajwifcften, gegeben werben. 

419. <Saiire ®til} okeir 8fleif(|gel4&e auf eittfoc^e Stet 
mit ttefolittr« (SBegen feiner einfa(4en unb biUtgen Subereitungd« 
ari {eber ^andfrau fe^r gu empfet)Ien.) 

3u Vs ^itcr (1 Sd^.) f alter früftiger ;^'{eijd)[nü^e, am beften 
uon ilaIböfnocl)en, bie rein abgefettet ift, nimmt man ^i^c^" SBeifs* 
mein, 3 (Eßlöffel (Sjfig, 2 ^^fefferförner, 1 VoilHcrblatt, 1 Scbeibe 
Zitrone, 1 3ielfe unb 1 ^].^rife 3al3. '^lUes äuiammen lät^t mau an^* 
fod^en unb auf ber Seite beS gcuers? nod) ^j^ Stunbe ftel)en, bamit 
bie t^(ei{#rü^e einen fräftigen ^efc^macf er^öU, ^^un fommt bie 
nad^ 92ri>*421 suberettete Matine, 30— 40 (»ramm (2— 2Vt ^t), 
2 etwoiS gef^Iagene (^xmxi nebft ben (Sierfdftalen hinein, bte ^ItxW 
brfll^e wirb auf bem S^uer tiid^tig geid^lagen, bid fie anföngt an 
foc^en; al^bann ^iefit man fic oom Reiter, läßt fie baneben ftcften, 
big bag ^imeif3 jici) oi>cu sujammeajie^t, feft mixv iiut» bae C^elee 
fic§ flärt. 9hin mirb bie fertige Sul^ bnrd^ eine über einen Stu^l 
gefpannte Serbiette 9efeil)t, unb \o oft Don neuem burd) bie iSerüiettc 
gegoffen, big fie anfängt, ganj langjam bnrc^plaufen. JDurd^ baS 
öftere Slufgiefeen unb langfame 3)urc^laufen mirb bie ^Vii% außer* 
Drbentüc^ tiax; um nic^t gu f(|neU in ber (Beroiette falt su Werben, 
bedti man pe mit einer $Dr§e(Ian)ilatte au. ^te burdftgelaufene ©uls 
(€kl6e) f Arbt man mit gebranntem Suder, ober teilt {!e in gwet Sleile, 
förbt ben einen mit S^^^ unb ben anbem mit flüffigem fiarmin, 
l^eÜer ober bunfler, je nac^ @efd)marf. 

NB. ^(üffiger ilarmin muB in ber ^^Ipot^efe für (Speijeu prä* 
})artert, befonberg oerlungt werben. 
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420. ^attfctifilafe ^npibtvciicn. 45 (^r. (3 m) totii^ 
ßaufettUafe wirb tfld^ttg QtUopft, in {leine ©tntfe serrtffen, in einem 
irbenen längere Seit in SBein ober Saffer, je nad| ber 

SSenoenbung, ci!tG<^ii'^t<^t, ham anm hieben gebrad^t, prütfoeftellt unb 
frtngföm foitncfocf)!, bi^ fic flan^ mtfgclöft ift, ioag in Vi"*/» ^tunbc 
bcr [ynll kiii mirb, banu miib fie burd^ ein feinet Xuc^ ö^Ö^ffcn unb 
uac^ i>orjc^vift gcbnuicfit. 

42L ©elatine für ^iil^ctt, ^cUc^ mth C^teme^ 
tfot^ubtteiictt* Xk franaöfi{cl^e Gelatine ift bte beftc^ ba fte am 
reinften bon OkStt^mod ift. 

^oS nötige Ouontnm (9e(atine wirb ungefft^r 10 äRinuten in 
(altem SBaffer eingetoetd^t nnb bann ba9 S8affer abgegoifen. fitm 
fe^t man bie (Platine mit ftifc^cm Sßaffer neben bai^ gfener, toobei 
man auf 30 öir. (2 i^ot) ©clatinc V» 2ikx ( Vi <3c^.) SBaffcrJrccönct, 
rü^rt fic öftere auf, bi^ fie fic^ qam aufqcißft l)ai, al^banu nicfet 
man bic aufgeföftc ®clatinc burdi ein fcinc^^ StcBd^en in bk Waffe, 
^ic öc(ntittc barf beim iilufloicn nic^t Coc^cn, mcU fie jonft i^rc 
Binbcfraft öerlicrt. 

422» SCgatsflgar jii^tiBerettrm ^an (egt eine etangc 
Slgar»%ar Vs ^tunbe in !a(tei» SBaffer, brücft fte bann feft av», Bitpft 
rte in (leine Bi&dt, fett fte mit V4 Stter (Vs 64.) SSein ober etioaS 
me^r Sßaffer auf baS Sf«w« «nb läßt e^ Vs ^^^tiht langfam f od^en, fci^t 
cö burc^ ein ^})loUtuc^, öermengt e^ mit bcr iix^mc, (äftt c8 gufammcn 
bi§ beinahe snm üodftn fommcn imb füllt cg in eine bünn mit i^uüci 
auegcftric^euc üDcr mit faücm SBancv aui^gefpiiftc ^yornt. 3c fd)neUei* 
c§ gcfte^t, bcfto fc^oncr luirb bie ,^uls. ^nm 0)cftci)cti uon 1 Sitcr 
(2 3d^.) giujfigfcit rechnet man bic bicfftnffigc ^^(nflöimig bon 1 Stange 
3Cgar*$lgav. 1 3tangc 5(gar*?(gar (ommt 25 @ramm ©aufenblafe 
ober 30 <Br. (2 £ot) (Gelatine an S9inbe(raft gleic^. 

423. 9mreictter WtSbet S^foettidtoi^* S)er ^cpf eines 
SBilbfd^meini» mirb famt bem .^a(fc bic^t an ben Sd^ultern abgef^nitten 
unb au^^gcbcint; fiict^n ftcüt man ben ^opf aufrecht, burd^f(f)nc!bet 
mit einem frfiiufcn ":)Jic)fcr in bcr Wiüc bc8 untern .SMcferS bic .sl">aut 
ganj unb (oft fic mm Oc^utfam (08, jucrft am untern Miefci, bann 
am 9iüffci unb fo nari) unb nad^ üom gau^cu 2cf)äbcf. Sic mirö 
Uber bie Xafel ottägcbrcitct , ba8 bicfc J^lcifcfj abgcfc^nitten unb ba 
hineingelegt^ mo nnr $aut ift, unb ftarC mit Pfeffer unb Saig 6c« 
firent. aiun mad^t man eine pUe oon 1 V« ^t(o (8 ff) SBilbfd^mein« 
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fieifc^ öom ^^kqtl \mh ?;')() ^r. (i/, a*) fettem, öcraiidiertcm 3pecf, 
mengt ba§ nötige (^ewürajalg unb V2 »^^f^' (1 ^" ^^^"^^ äüürfcl 
gefc^nittene S^rüffeln bacunter unb bcftreid)t ben Äopf fingeibidt bamit, 
ito^bem bie ^ugm imb bte Öffnungen am ^ffel ingen&^t 
toorben ftnb« hierauf fd^neibet man 250 (Vt ^ ®ftnfeleber, 
ebenfobtel ger&ndierte nnb gefod^te Dc^feusunge, «Sc^infcn, SBtlbJd^mein* 
?perf, 5 gcjottcnc talbäbneglcm imb 250 @r. (V» ff) Wont fd)tt)aiic 
Xrüffeln iit öaumcnbicfc 3iücfc, bcftreut baSJ ©anjc mit ©emür^fals 
unb lei^t bie i^äiht ber Crbnnni? nad) in beii ^\op\, beftretd)t il)n 
lüieber mit ^ülie uub fäbvt fo fort, h\?> ber ^opf bidfit anticfüUt ift. 
S)cr ^lopf wirb nun 3ngcnäl)t unb oben, m er obgejdiiiittcn ift, mit 
einer fetten ^pedffd^matte nad^ bei: &t'6^ ber Öffnung Debecft unb mit 
SStnbfaben leidet snfammengegogen; bann »irb er in ein retne:^ Xuä^ ein» 
gefd^Iagen, fi^eraO mit SBinbfaben feft ö&ertoben, fo bat er feine na> 
türlic^e ^oi^nt Ulfitt, unb in ein fetner ^röge angemeffened @efd|irr 
gelegt. 2)ap f ommen eine §anbüolI ganjer Pfeffer, f^alb fo Diel ©emüra« 
neICcn unb 2Bad)tiüIberbccien, ba^ nötige ^aU, 2 öelbernben, '2 Sellerie* 
föpfe, 2 ^etcriilicniunv^cln nnb 2 3itronen, aüc^ in 3d^eiben ücjdjnittcn, 
10 Morbf^ntf^e, 8 ^fn^dfien roten SBein, 2 g-Iafd^en (T-^fig unb )o mi 
Söaffer, btiR bie ^Örül)e über ben ^opf ge^t, nnb nun fodjt man i^ii jeljr 
langfam 8—10 3tunben. SBenn ber Äopf Joeid^ ift, wirb er in jeinem 
@nbe 3nräc!gefteUt, nad^ einigen ©tunben^ u>enn er (alt ift, ^erauSgelegt, 
mit bünnen ^ol^fta^d^n Don ber Sdnge bei» StopU^ Belegt, feft mit 
Binbfaben ftBerbunben unb in ein paffenbei» ©ejd^irr gelegt. 2)ie 
JBniftc mirb burd^ ein ,C->aarfieb gegoffen, nbgefcttet unb mit ($imei6 
gctlait. (Äiiic 3ciuictic iuirb an bie Utcr ^^-üiV ciuec^ umijefe^rten 
(Biu^U gebunbcn, bie SBrübe langfam barauf gegoffen nnb bie ^ell 
abgelaufene (Snl^ über ben Hin>f i]cfd)i!ttct iirib biekn* big gnm @c= 
braud) an einem falten Dcte aufbemo^rt. SiJiU mau il)n auftragen, fo 
»irb ber aSinbfaben abgenommen, ber £opf mit lauwarmem äBaffer 
aBgeUHtfd^, obgetroifnet, am $alfe bie ^(»edtfd^tvarte mit einem 
fd^arfen SReffer glatt aBgefd(nitten, hai bie ^Qe ftd^tbar mirb, ber 
&opf auf eine platte gelegt,, unb mit ^uk, B^tronen unb frifd^n 
SorBeerBiattern jd^ön bersiert. @tne {alte italienifc^e @auce mirb 
bagu gegeben. 

424. ^^Ufat^tPtihhtct gefüllt ^m beften tft c8, wenn 

man ba§ Si^ilbfrfjwcin, namentlid^ ben ^Mcfen (3icmer) unb bie 3d)legel 
Don ben ^nod^en abli)ft unb tu ))af{eube 8tücte {c^ueibet. 3ebe^ 3tüd 



Digitized by Google 



Sauce Sulzen unb jleifc^ in Sulj, 



151 



toirb nun ^ulummenßcroüt, niit ^i^inbfabeu feft ü6erDunben, bann mit 
bcr ttamliiDcu SBür^e iino auf bie g(eid)e SBetfe mt ber üor^erflc^eube 
Gc^tuctn^fopf Qttodit unb auc^ tute biefei' aufbetua^rt. ^ie ^urüdf« 
gcöficbenc 33rü§c ttJtrb loie bie angcscigtc (Buk be^anbelt. ääeim ®c« 
j^rottd^ micb ba^ ^c^watstDtlbbret aus fernem @ube genommen, auf« 
0eBtttibcn^ abgetcocinet unb auf ber basu beftimmteu ^d^üffel äber ge« 
l^ftcfetter Bul% angerichtet ober in fd^dne ^i^etben gefd^nitten unb mit 
ber Buk tjübfd^ bergtert. — Ober man Idgt bie Bvd% berge^en, giegt 
ettt)ag bat)on in eine %oxm, Tegt, nad^bcm eS geftanben ift, ba8 in 
SiDciLicu scrfd^mttciie ^slciiiD tu friionei Crbuung barauf, gicfet cg mit 
äcilaijeuer 3ul3 t)oU unb üeiäicii jdjüu mit frijc^cn ßorbecibläitetn 
unb 3^^oucnf(t)eiben. 

425. ©efttl^ter S:aI^dlo|»f« ^ie{er tDtrb gebrüht, l^tevauf 
eine S^it long in !a(teS SS^affer gelegt^ bamit ev tt^eig bleibt; in bad 
SRaul^ um bosfelbe offen pt er^lien, n»trb bor bem duf^^tn ein 
j&5C34en gefteclt, bann mit 4 aer^auenen ftalbdfü^en, 1 S:eit (Sffig, 
1 Zül Sßein, 2 S:eiren SBaffer, 1 3itrone, 1 ganaer Btotebel, 1 Sor« 
beerWatt, ^Sutern bon aOcn ©orten ober mit grob geftoßenem @e* 
tüürä ;]ui]eic^t. Süll L)ic Sul^ rot u^eibeu, fo mirb foglcid) iHotcnibcii- 
GfpÖ ober roter SBein bagu geuümmcn. Kobalt» bei Jrtü)>f gaus tuctc^ 
gesotten ift, legt man i^n t)or|id)ti(i nur eine it>lattc, uimnit, fo lauge 
er noc^ morm tft, ba^ ^ölact)en au^ bem ^JU^auI I)erau^ unb ftecft i^m 
bagegen einen 5(pfel ober 3^trone barein. ,'gat bie @ttl§ nod^ eine 
Bdt lang geCod^t, fo koirb fte burd^gefeil^t, baS gfett babon abgefd^öpft, 
ha» SBetge bon 6 Giern au @d$aum gefd^lagen, biefer auf bem gfeuer 
Ott bie @uta gerülrt, bis baS (Simeig gerinnt, bie @u(a langfam bur^ 
eine ©erbiette gegoffen, big fic l^ctt abläuft, bann ber gefottene ^opf 
aufredet auf eine tiefe platte geftellt. 2Eeuu uun bie 3ul3 l)cU unb 
abgefiii)lt ift, n?trb fte an ben .^opf geg offen, uttb berjelbe, tocmi fte 
feft geftanben, mit X?aubtücv! garniert (gcsicit). 

426. (^efuljtc ^orcHe. Wian legt bie blau abgcfotteite 
?vürelle in bie basu befüminte 3(^üf|el über eine Unterlage uon gc* 
^dcfelter ^2lfpic (8ula 92r. 417), giegt bie gefod^te unb rein abgelaufene 
€ula barfiber unb garniert fie mit Lorbeerblättern unb Siitonenfc^eiben, 
ober man giegt finger^od^ @ttta in eine Sonn, belegt fie, menn fie 
geftanben, a^^^^ init €c^ni^en Don Irrten Giern, ^ebSfdfttoansen, 
Hapern, 3itronenrftbd^n u. bgl., bebedft fte mit Sulg unb legt, menn 
cg tüiebci geitaubeu. Den iH\d) vtxlüjxi baranf unb füllt bie 3ulj 
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barübcr. Sobalb fie feft öcftanbcn ift, Wi man bie ;^orm einen 
SCußcnblirf in n?nrntcg SBaffer, troctnct fic rafc^ ab unb [türgt ftc. 

427. 6)cfttljtcr ßar|»fe* 5?acö bem ^d^utJbcn luirb ber gijd) 
in Beliebige 8tü(fe jerfc^nittcn, getoafd^cn, auf eine platte gelegt unb 
mit % Bin CIt ^^') Abergoffeti. 9hm Iftgt man i^it fiel^eit 
unb nimmt %ut 6nla na4 ber ($xhit be0 llart»fcn 4—6 0er|onene 
mf»mc, W ne mit 1 Znl SBein, 1 XetI ^fftg nnb 2 2:eilen «Söffet 
gu, ifjüi grob geftoBcncS ©ewfitf, etliche X?orbecrb(ätter, V« 3i*i^on^ 
nnb ein paai ijangc S^^i^^l-^^^iii baran, nnb (oc^t bieS fo lange, bis bie 
T\n]]c wcid) finb. 5Ü8bann wirb bie 5nl3 bnr^ einen Seiner gc* 
(loffcii, A-tii rein nbgc?djö|)ft, bie 3n[^ in eine meffingcne Pfanne 
nnb ber abgebläute gifd^ nebft bem (^ffirt barein gct^an. SBcnn ber 
y^ifd^ fertig ift, (egt man bie Stüde auf eine platte, bag fie abCui^len, 
fd^töflt bal» SBeige k)OR 6 (^em ^u Sd^aum, räl^rt benfdben an bie 
Suis, binbet eine @en»iette an 4 ^tnl^Ifüge, giebt bie ®tt(a gang 
(angfam, unb fo oftmals baranf, bis fie l^ell abläuft« S>ann wirb 
bet Boben r>ün bem iSefc^irr, morin ber ^ifd^ gefulgt merben foü, mit 
ber l^eüen <2nl3 begoffen, ber jobalb btc 3ul3 gcftanben ift, 

ücrfc^rt baranf gefegt, mit 3itroncn unb i?orbcerI(inb gesiert, bie 
übrige Snl^ barübcr gcgoffen, redf)t falt gcfteUt, unb, wenn |ie üöüig 
gcftanben ift, lun- bem '^Inftragcn gcftür^t. 

428» ®tt(^ MO ^eväuä)evtev Oc^f ett^itttge mit ^teh^en* 
^ie 3ttnge n)irb gana tDeic^ gefoc^t unb gefd^ölt, bann tögt man fie 
erfaCten, nnb bereitet bie Bvüi, n>ie fte bei 9hr« 417—419 „Sanre 
^ula" angegeben ift. SHSbann gie|t man tion ber gellen Bvi% amei 
finget tief in eine bled^eme ober fupferne gorm, Täfet fie fte^en, 
ftbnctbet Don ber Btntflc Sd^eiben ober auäf lönglirf^e ©tücfrfien, 25 aug» 
ncinacijte MrclK^idjiuauje unb ba§ c^n^Ibc Hon 4 [}aiti]cfottencn @icrn 
ebenfalls von cinanber, legt bon biejen brci 3tnrfen nad) ber Sd^at* 
tterung (jernm, au^gefc^nittcne Lorbeerblätter basiriicficn, itnb gießt 
bann toicbec öon ber Snl^ barübcr. Söenn fie gcftanben ift, (egt 
man n>ieber auf bic glcid^e 2öcife baranf nnb fdftrt (o fort, bis bie 
Sform boS ift. ©obalb fte feft gefulat ift, mirb bie gform einen 
^Ingenblidt in9 ^ei^e SBaffer geftogen, bel^tttfam auf eine platte ge»« 
ftflrgt nnb nad^ bem Umftäraen mit Sanbioer! ober Sfumen garniert. 

429. ®eftt(^tetr ^afiautt* ^er rein aufgenommene nnb 
brcfficrte JTtapaun luirb auf ber Ji^iuft niii ,;iiioiienfaft eingerieben, 
büß er meife bleibt, bann mit Sä>üijcr, i>cm nuiigen Bai^, einigen 
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3itroncuo 0)cIberüben^ luiD ^imicbcljc^eiben, ciuci i^^ctcifincs, Vs 
njurjcl, einigen ganscn 'iifeffcrförncrn unb (^cmürsnelfctt n^cic^ flcfoc^t, 
bann lä^t man i{)n er!alten, gie^t t)on ber 8nlg 9h:« 417 ^al6 ^antM 
ffod^ in eine otmlt ober ^otseOanfonn, legt anSgefd^ntttene ^ßor* 
6eer5(fitter unb 3t^i>nentftblein barauf, legt ben ftapann auf bte S3mft 
in bte fDlitte, nnb ffiOt bie übrige 6nfs barmtf. Sßenn fle red^t feft 
geftattbcn tft, wirb bte ^oxm einen ^(ngenblid in fiebcnbei^ SGBoffer gc* 
galten, t]ut nbgctroduct unb uniflcftürst. Vk]c 8u(s muß länj^cu al§ 
bic geu)öt)uiic^c eiugcfoc^t lucrbcii, batnit fic md)t Don bem Kapaun 
abfättt. Wili man c§ einfacher marf)cn, fo Icfit man bcn Mapaun auf 
eine Unterlage uou gewürfelter 8uls unb garniert i^n mit jd^önen 
Stürfcn geschnittener Buk unb 3tti'ottcn. 

m CBcIf^ ^ti in «ttli C«el^). ffiirb geiutn fo 
bereitet tote fta)>attn tn @nl9, e§ toerben bei bem tod\^tn ipa^n bie 
ftno^en bom ^letfd^ gelöft unb baS ^^leifd^ in j^übfd^e ©tüdte geschnitten. 

43 L Sefttl^e ittttge $ü|iner. SQSerben n^ie ber ^apann 
bc^anbelt. 

432. ^ve^f^pf. (^\n (Bd)mm->to\)\ mxt> cnt^iDci gcSpalten, mit 
eal^ itnb Salpeter eingerieben, unb uactjDem er H 2a(\c ncfeneit l)at, 
mit bcn C^ien, ber S^Q^ ^»i^ &ü6en üom Schwein wcid} ge* 
(o(ht, ebenfo wirb eine (\cxäu(!t)txtt 9ftinb83ungc gefod^t. 35a8 gleif^ 
»irb t>0n ben ^nod^en lo^t\äfiÜ, Don ber 3ttnge bie ^ant abg^gen 
unb QlTeg in (leine Wnfd geMniiten. ®8 tvtrb in eine Kafferole 
get^an, mit Seil 1 S:eit SBein nnb 1% Steilen oon ber 
Ärühe, morin bog Sleifd^ gesotten toorben, geftofeenem $fcffer, ^tUtn, 
ber fein gcfdjnitieucu 3ct)alc nnb ricm 3att üon 2 3iti-'öncn ^j^ Stunbe 
gefoc^t, bann in eine beliebige {yoim gcgojfcu unb bi^ 5um (^ebraucijc 
talt gefteüt. 

433. ^tefffo)lf» ^on4^aIbSfngen, 2 ^atb^aungen, 1 echiueiuS« 
rüffel, 2 Sd^wetn^ohren ober Bungen toirb gan$ loie in ber vorherigen 
Plummer ein $reBfo))f bereitet. 

4S4. 9nti Mit «iaMfäfi^tt mit Stoflitcti« 8 verhauene 
KalbSfüfie werben mit S% mttx (2 mafi) Sßaffer sum gfener gefegt 
nnb fo longe gefolgt, Bi8 nur nodö IVj ^iter (3 8ch.) S3rühc ba 
fmb, biefc gießt man burch ein reineg 2:nrb, (cifit fie über ?Rod^t ftchen 
unb nimmt am anbcm 2:ag bag oben auocje^sic titU rein ab. ^ie 
reine «Snlg nimmt mau in eine MafferDlc, 1 l^iter SÖein, 125 (^r. 
(V4 ^) 3ucter, ben 8aft unb bte am ^ucfer abgeriebene Schale oou 
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2 3itroncn, ein 3tüdtctjeu ^^i^i^it, 8 @ctt)üi5uclfeu unb für 10 Pfennig 
Safran, bei juDov tu ein reineg 2^itdf) n^^^i'^^f" föirb, baju. T^k^ 
foc^t man ^4 Stunbc, rüljrt bcn 5^nee üon 3 (lÜDeiß gut barunter 
iinb lä^t es unter beftänbtgem d^ü^ren fo lange auf bem gfeuer, 
bie ^ttls ftd^ fd^eibet* äRan I&gt itim bur(^ ehte m% gentadlte, 
<m etn<m ttmgeltetrtett 8tit^ (cfefHgte ^rHiette laufett, ftceitt in baS 
bap beftttnmte €^tf(|in 60 (4 Sot) nht getooff^etie SHofttien tinb 
giegt bU ettooS abge(ü)lie @ttlj botftber. i)t {el^r gut für ftconfe. 



SIttgctitetiicd i^iccükr* 

Bei bem fti)m))Dtt (gefod^teti gfrfiii^en) fott fi4 mit ber Stmft 
ht^ StD(^eng, bag bie t^rüd^te mebet p to^ nod^ au metc^ fmb, aud) 
btc bcg qefd^idften 9(nrid)tcn8 bereinigen. Tynic^te mic Sl^rifofcn, 
'4>nijia)c, Gipfel lücitien in l}übjajc .^»ttlftcn ü^^^'^^/ ^^'^^ 0^*- innere 
Seite mdt} nnten gelegt, bie geroölbte obere Seite läßt )id^ nun in 
gcübniaffuüüer IlUife orbnen unb baS Kompott mit @el^ ober ein* 
gemad^ten gfrüc^ten ^übfc^ l^ergieren. 

485* ^imhtttt», fBtvmhtcten tt. f. t»*, überl^aupt faft* 
reiche gfrüd^te tmbeit nur einmal im 3udfer{ub nmgetoenbet, biefcr 
aber tftnger getobt, bie Srftd^te begoffen nnb um mel^rmalS ba8 
fag gerüttelt, bamit ber l^eige @ub bie gfrü^te bnrd^bringe. Qu 
1 2iter (Vg '3Jlnö) Himbeeren redftnet man minbeflen» 250€(ramm 
CI2 ^) ^'Ui^^i'/ P ®rb beeren, S^rombeeicu cben^oDiel, eben« 
fouiel .sluibelbccren V« ^^'^^^ ^) 3urfer, gu 1 äilo (2 B) 3o* 
^anui§ beeren ^i^o (1 ^) S«^«^*- 

436. i^thbcettompoH*^ 1 :^iter (2 3c^.) rein t)er(e|ene unD 
gen^afd^ene S3eeren legt man in eine feft fctitiegenbe 8d^üffel, läutert 
2Ö0 @r. (V2 S") 3ntf« snr $erle unb giegt il^n erfaltet über bie 
93eeren, bedCt fit feft an nnb lA|t fte mel^rere ^tnnben ftcl^en, el^e fie 
in bie llomtiotifd^ale gefüKt merben. ©ottte ber ftd^ bilbenbe ©aft 
an bünn fein, fo toirb er et»a8 eingefod[)t. 

437. %om|iott uou ^uitenä^^\eln. man fd^ält bie ^pfel, 
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nimmt bas» .Sicnü)uuc> beraum, reibt, bamit fie luetR Meibcn, bie ^Üufel 
mit ^itronenjaft ein, legt fie in SBaffer unb fod)t i^ve ©dualen fcftneU 
wcic^ in Sßaffer, nimmt bann Stter (172 8d^oppcn) baöon unb 
250 (^t. (V2 s:) Bttder, fad^t bie äpfd langfam barin toeic^, lägt fte 
feft gitgebeift eclolien^ riAiet f!e an uttb gtebi, mm bie Sauce eitt» 
gelod^t x% biefe über bie ä[))fel. (Sttoad ä^anitte tonn pgegeben werben. 

438. fiXp^eltompoit @ine gute @orte ^Dfet, bie im Stocken 
nic^t leidet gerfällt unb n?ctft bleibt, tok 3. S3or§borfer, Jskiuei 
übet' i)lcinetten, njerbcn öe|<^ült unb cnt^toei gcfc^nitten. 5inb e§ 
10—12 ^pUU fo mamx 250 (SJramm (V2 ^) 3nffcr mit »/^ i!iter 
(1 Ys ^^^-^ Si^aifer, in einer paffenben Äfnffcrole anfflcfoc^t, bie äpfcl 
nebeneinanber gelegt unb be^ut|am meic^ gefod^t, boc^ fo, bag fie 
gang bleiben. @ie merben bann auf bie ^ompottfd^ale fd^ön an^ 
gerietet, ber ^ft to) eingelöst unb barüber gegoffen. fäan tarn 
audt ettooi^ groge 0iofinen (3ibeben) ntittoc^ett« 

4S9. mpiieifompüit mit ®n^. ben auf bie bortge ^rt 
gefod}ten Gipfeln bratet mau 4 i\p\d im Cfcu, [o\t baö i'Juirt l)aaus? 
unb rü^rt e8 mit bem fteifen 3rfince Don 4 C^iraeiB, 3 (^Hlbffel ^ucfer 
nnb ctnjas^ 3itronenfc^ale fc^auniii], liefet e^ auf bic ^pfcl unb läfet 
es im Jöacfofen fc^nell garbe befommeu. 

440. ^om}>ott t^ott <2ft|^ä)ifeln. ^te eüBftpfcr lucrben 
gefc^&a, in 2 XtiU gefd^nitten unb mit Vs ^iter (1 8d^.) SBein unb 
Vs £!tet (1 @d^0 Mafftx, bem Saft unb bet Hein gefd^nittenen Sd^ole 
bon Vs 3iitone, ein paar @tftdten gangem 3tmmt, 125 <9r* (V4 ff> 
3ttd!er unb 125 ®r. ('/^ S^) fauber getuaf ebenen fleinen Slofinen ge* 
fod^t. SBenu fie lueid) finb nnb bie 3auce fur^ cingcfod^t ift, tuerbcn 
fte anperictnet, bie ^2auce bavüber gegoffen unb folt ober iuaiin gu 
Xi\^ gegeben. 

441. ©pröborferä^fct mit ^anbt^^ucfer* uieroen 
gleich große S3orSborferäpfcl öcfd}ält, oben ein Üciner ^Decfel ab* 
gefd^nttten nnb augge^dl^lt; fie tuerben bann mit gefto|enem ^anbi^ 
pdEer gefüllt, in eine flad^e ^afferole einer neben ben anbem gefteUt^ 
mit einem (^Ui& gutem SBein begoffen unb mit geftogenem S^dte ht» 
ftreut. Wien fURt fie in einen nic^t gu Reißen Ofen; toenn fie 
gclblid^ unb »eidj finb, Werben fie fdf)ön angerid)tct unb mit ber 
(Sauce begoffen. 

442. ^felmu^ auf gelua^ttU^e Uvt ^ie Gipfel )uer 
ben gefc^alt, vSc^nt^en gefc^uitten, 1 &ia^ SBuffer unb 1 (^la$» 
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SBein barübcr flcgoffcn, fictnc itnb (\vov,c ^)to[incn nacf) '^clicbca, nebft 
3ucfcr, 3intmt unb etwas 3itvoncufriia(e baran ßct^an unb fo (anflc 
qtloäit, M fie gan^ tietfadcn. Sßcnn bte ^iipfe( metc^ fmb, w'ixh bni» 
9RttS red^t iDenrülvt unb aitgedcttet 2)ie {ftoßnen f otinen aud^ toegbletbett. 

in 4 2:etk gefd^tittten itnb bas ^ernl^mtS (etanl^genoinnten. ^an 
fo(§t flc mit Saffcr, ^xidcx unb mnn man miß et»og 3iwmt, totid), 
treibt fic burd) imt> riditct fic an. 

444. Kompott Doit 'ij^trttett* ^ic ^-i^irncn lucrbcu nou oben 
nncf) unten H)ön iK^^'^uilt, öie 3ttcrc giiu .sirtlftc abflefdintttcn, j^ejc^abt 
unb in taim Mü]\cx QcicQt, baS mit 3itcöHenfaft i)ermiirt)t ift. 3)antt 
werben fie and bem Saffer gehoben unb In geläutertem 3u(fer, toornn 
pDor eine Sittone abgerieben toorben, ^dod^U SSenn e9 16 
bis 18 grofie kirnen fmb, !ann 250 ®r. (Vt ^ Sttifer genommen 
n>erben* ^te Stmen werben bann anf bie Äom))i>ttf(|a(e gefielli, fo 
bafc bic ©tiefe in bie ,Ciol)c ftcljen, nnb ber ©aft borüber ^cfloffcn, 
2>a8 J^'ompüü luiib ]c[)i uciOcfteil, miin Die 33irneu in .{>imbceiiaft 
gcfoc^t tücrbcn. 

445. Wit^fateßctlitrnctt« 2)ic iBirncn werben n^frfiÄ^t, bic 
iBu^cn auö0cjd)uittcn, bic Stiele l)aih gelnffen unb bic löirncn jogleic^ 
in frifd^cä SGßaffer QcU(]t, bamit fic nid^t rot werben; nun nimmt man 
fte mieber ans bem äBaffer unb totegt fie ab, fo^t fte bann in SBaffer 
l^alb koetd^, lAntert ^alb fo oiel S^tt, ali fie gewogen fiaUn, unb 
fod|t fte barin fertig. 

446. CllUtettfomi^ott 6 fc^öne Quitten fc^ött man rein, 
fc^ncibct fie in 8 Xeilc unb fd^neibet baß 3tcinitjc jaubcr beraub; fic 
iDcrben bann in JlUiijcr mcic^ gefoc^t, bcran&gc^oben nnb auf ein 
Sieb nclci]t. ^^(uf .^ifo ft V« ^) Cuittcn (äfet man in einer .Qnffc^ 
rofe iMtcv (V2 Sd).) ^Aniii unb V2 i^ücr (1 (Sd^.) öon bem äBajjci-, 
lüoiin fic gcfodit finb, mit Vs ^'^^^ ^) S^t^cv, bcr 3d^alc öon 
V» 3iii^Dne, 1 Stücfdjcn gangem 3intmt unb bier dlükn fod^en, legt 
bie Ottitten unb bie l^eme, bte in ein reinel» Zu^ gebunben werben, 
l^tnein nnb (od^t fte langfam, l^bt ^it ^eranS nnb l&fs/i ben @aft Cnra 
einfoc^cn. @ie werben nun auf eine (Sd^ale angerichtet nnb ber Saft 
borüber gegoffen. 2)er SBcin fann gans wegbleiben. 

447. Ztaä^cihccvtompott* ^iJiau nimmt l)icp bic (Stad^clbccren, 
wenn fic bie .Viilfic ii)icr r^röf^ circidjt tjabcn, ^cbncibet ©ticlc unb 
Blüten baoon ab unD wafc^t fie rein, ^lun werben fie in ftebenbem 
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SD^affci einmal aufnefoc^t, bann 2 *üUmiten in faltet SBaffer flcletit, 
ba0 mit 1 ®6(öffcl (^ffig ucrmifd)t würbe, bamtt bic Jöcercn bic grüne 
Srarbe behalten. 3ti$ioi{c^cn läutert man 375 öir. (^4 S") 3tt<I^i^ 
Vi Mo (1 U) mm mit Vs 2tter SBafftr, !i)c^t fle 10 Mimitn mi 
lan^üam bann, nimmt fU bann (»orfid^ttg mit einem 8dftanmlöffel ^etanS^ 
ld|t ben @aft nod^ bicf einfod^n nnb giegt t^n fiber bie Srüd()te. 

448. ^itüd^entompott. 1 ^tlo (2 ^) abgeppfte tirjcftcu 
jucibcii mit 250 &x. (7t S") 3udev, auf bem suuor bie 5d)üle üon 
*/2 Sitione abgerieben U)orben, nnb ^i^^^* (V» ^^^0 S^dffcr 5 bisj 
10 ^Jlinnteit rauflfam iiefocbt. 3^ie Mirfdjen n^crben bann mit einem 
Gc^aumlöftel l)erau^genommcn, auf eine (Schale gelent, ber äurücf* 
gebliebene @aft bicfltd^ einoefod^t, unb mnn et etn>ai^ abgefüllt ift, 
barübet gegoffen. äBenn man »UI, tarn man etnnid SBantUe ober 
einige jgbffel «^imbeerfaft ba^n nehmen. 

449. S^^mtomp^H ottbere KtL 1 mu (2 U) ©anet« 
firfd}en (SBeid^felfirfc^cn) werben au^geftcint nnb gemafd^en. dtm foc^t 
man 250— 375 (Sr. (V^ — S") ;iiuter mit ^iter (V^ 3ct)oppen) 
SBaffer, legt bie ^irfd^eu nnt> ein fingerlange^ <BtM iHinille l)inein 
nnb foc^t fie unter öftcrem llmfc^üttcln etwa 5—10 3Jhnuten, nimmt 
fic ^erauß unb fodjt ben 8aft nod) etwaö ein. 

450. Kompott von tCt»rifofeti« 3)ie Mön gefd^ölten, ent« 
^mei gefcbnittenen ^pri^ofen n>erben^ nad^bem bie Steine f^an^ 
genommen fmb, in gefftntertem Sudet t^orfid^tig meid^ gelod^t (auf 
% Sdlo rechnet man V4 3ttdfot)» bod( fo, bag fie gana bleiben; 
fte loerben bann auf eine ^d^ale fd)ön angerichtet nnb mit bem jum 
^rcitlauf eingcfoc^ten 3"der bcgoffen. 3)ie (Steine werben aufs 
gefd^togen, bie .S{eine ^erauiJgciunumcn, wie ^JJianbeln gejc^äÜ, länglich 
gefc^nitten unb bic Slprifofen bamil befterft. 

451. Kompott öott *^^firfic^ett. (^^ wirb gans wie ba2 üor* 
bcrge^cnbe 2l|)rifojen!ompott bet)anbelt, nur bleiben bic Sterne weg. 

452. atmeelattbenfottMiott. Man burd^ftic^t bie Srüd^te 
einigemal mit einer 92abel^ »»irft fte in fod^enbeS ifilaffer unb Iä|t fit 
einmal anffod^en, !üblt jie in Caltem SBaffet nnb Idntert auf jebe0 
Vi Äilo (1 U) griiri)te 300 @r. (20 80t) 3udfer, in toeld^em man bie 
iÄeinecIaubcn einige ÜKale aufwallen Iciftt. 2>ann nimmt man fte 
l)erüug, fod)t ben Saft nod) tiefer ein, gicbt 1 ©Slöffcl ^liiut oaruntei 
unb giejit i^u beiual)e erfaltet über bie ?{-riicl)te. 

453» iBftitäb.tUml9mp9tt etwa ^00 gtu)gen, reifen 
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!Dlira6cI(en jtoßt mau bic Steine mit einem ^öl^c^cu ijcxau^, legt fie 
btd)t ücficn einanbcr in eine flache irbcnc Scftüffcl mit gut td^Iicgen» 
bem ^tdti, gtegt % ^ittt (V4 <B<i^.) XBaffer haxan utib beftteut fie 
mü 250 @^r. (Vt t7) geftojsenem Sndtt, bedt fie feft ititb (Afit fie 
In einem tti^i su l^eigen Ofeit toetd^ b&mt>fen. @te toerben !a(t 0e> 
^thm. »on 3tt)ctfd^gen ober ^floitwen tarn e8 ebcnfo gemacht 
tücrbeii. 3ic fönnen auc^ toic i^irfc^cnfompott Dereitet merben. 

454. Orrtttf^enf om^ott 5 6 fc^öne Orangen werben ge* 
fc^äit, ^afe nid^t baö i]cringftc SBcif^c bon ber Srfjale barnn bleibt; 
fic werben nun in gjueimeffervücfenbirfc 5(f)cibcn flcfrfjuittcn, bic .vfernc 
baDon genommen, bie Scheiben in bie ba^u beftimmte 3(^üffel ottx 
Schale angerid^tet, ftarf mit feinem 3ucfer beftrcut unb an einen 
tmta Ort geftettt. Slad^ IBerlauf Don % @tnnbe tft ber 3tt(ter ge» 
f<4mDlaen, fie »erben bann »lieber beftrent, tiioS fßtxfln^ berfelben 
Beit loteber^olt mirb. ^te Orangen erl^alten babnrc^ einen fe^ an» 
genel^m f<i^me(fenben ©t)nt|). häufig wirb aucft ^taii beg ^»^^ftL^^cnen 
•:ucUt!^ uon 200— 250 Ö5r. (14— l(i iiot) 3u(fer, an bcm mau bic 
3ti)a(c bon mehreren Drangen Icidjt abncriebcu f)at unb fc^wad^ 
7t l^itcr 2önf)er ein 3»jrup gefoc^t. Sikuu bciielbc noüin ffar ift, 
Icflt man bie 8d)eibc§en l^inein, löfet fic 5 2Kiuutcu barin bünften, 
^ebt fie forgfältig mit bem Schaumlöffel f)crnu8 unb orbuet fte auf 
bie ^om)}ottf4üffe(, wä^renb beffen koirb ber <^aft btcf eingeMt nnb 
toenn etloaS erlaltet^ borüber gegoffen. 

455. Ctm»^t9lil9mp9H mH Vp^Hnu 6 Orangen »erben 
abgefd^äCt nnb <|uer in rnnbe feine ©d^eiben gefd^nitten, ebenfo 3 ge» 
fd&Ältc groftc 'ipfcl, üon weld^cn aber au8 jeber Scheibe baS ^ern^au» 
au^a^i^^ii^ittcH inerbcn mu&. Dlnn legt mau in eine runbe ilompott* 
fd)ale eine btciic vaiic Orongenfd)eiben, ftreut S^dcx barüber, legt 

II 

eine l^agc ^^(pfcl Diuauf, beftrcut fie and) mit 3wrfcr, bann miebcr 
Orangen, baut es bergaitig auf unb iäfet e^ einige Stunben rec^t !alt 
gefteQt fte^en, bamit ber Orangenfaft bie Hp^tl burd^bringt. 

456. 9B[tMin^Siomp9H* S)ie SCnanai» ift eine ber feinften 
grrüd^te an ^ompom; fte kotrb bon ber 8dta(e befreit, in Stdbd^n 
gefd^nitten unb mit 3u<ler beftreut. SSon 2 Orangen pregt mon ben 
@aft attg, fo biel Saft fo öicC SCßaffer, nnb fod^t barin einige fiftffel 
boU 3iiffcr; man fc^äumt ci> ab, i]icBi Da» C^ctocijte ui^ei t)ie ein* 
flcsurfertc i?Uiana^ unb lö^t fic crfaltcit. 

457* Ztauhtn* ob^t ^einbutUmpott* Vs ^> 
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(c^roargc SS^einbccieu lüciDcii je nac^ hex 3üBe bcr Xraubcn bis^ 250 
(V2 ^) mit 1/4 i^iter (Vs 3c^.) SBaffcr ßclftutcrtcm Sucftr gefod^t unb 
cl^e b» SBeereit attff))rhtgett mit beut @et(et l^erattSgenominen^ ber 
<Saft nmi^ emgefod^t itttb batm über bie beeren gegoffeit. 

458« W^dPOfter« (CSetiilriiitl») Romp9iL mm {c^ä(t 

itnb toafd^t Me breltett I3(attftie(e, fd^neibet fte in 3 cm tangc Binden, 
läutert mif ^ Stengel 200— 250 ®r. (18^16 £ot) Sucfev mit 
1 Obertaffe Saffcr, fodit fie baxin lüiifljam lucid^ uub rid^tct fic in 
einer .^ontbottf(^ofc Ijiib^d] m. ?lm beften baju ftnb bic ^^[attfticfc 
bc^ gebtetc^ten ober getriebenen Üi^abarberS, ba mau bie{e ut(^t 
(c^ölen braud)t. 

459. ^ttfiul^ed 3^^4d^tt<tttt#* ^af(^eite Bioetfd^en 
»erben anSgefteini, mit Suder itnb einem ©tädt^en Simmt an einem 
bünnen Srei gefod^t, anSgefa^Ct nnb )u Omeletten, $ßfann(n((en, 

^antpfnubeln u. f. gegeben. 

400. 3^<^^f^>f^*^"'^*'^^*'^* 3iüctfd)ncii jucibcu mit 

(oc^enbem SGßaffcr iieOiuljt, bic ^aut abgezogen unb bic 3tic{c ab* 
gcpbft. 2)ann wirb B«cfc^^ gcinntert, bic 3iv)etfct)öcii cinine ^)JHnutcii 
bariii []dod)i, auf eine ^ö^aU gelegt, ber 8aft biet eingetoc^t unb 
borübcr (]ctlölicn. 

461. ßoitt^ott i^ott geiroiiitetett fStikueUtnu ^te iiBrii» 
netten toerben In {altem SBaffer gettafd^en, bann werben fie mit bem 
nötigen Sßaffer, etwas SBeiftioein, einigen ^iMd^m Stvmi nnb etwaU 
BucTer in einem irbenen ©efd^irr gut augebedtt auf@ O^^ner geftellt nnb 
fertig, aber nidjt 3U mcicft, gcfoc^t; bann nimmt man flc ^eran«, fodjt 
bcii 3a jt Hud) ciiiuiß ein luiD iii^U ii)u crtaltct über bic '^rüncücu. 

462. Kompott i}0n getrotftietcn ^ivct)d}^au (^ute 
rauriifrcic S^üct^dji^cn lucrbcn in ficiBcm iLMTifcr 3mi^d)cn ben >>änbcii 
gerieben, geu)ttid)cn, mit f altem SBaffcr lafd) pm ^odjcn gebracht 
nnb abgegoffcn. 3ft baS gejd^el^en, werben fie 2—3 Xage uor 
bem (^ebranc^ in ein irbene^ &t\^ixx gelegt, mit SGgein unb SBaffer 
überbedt, Sncfer, etwaiS Simmt nnb Sttr^it^f^ale boan gegeben, feft 
angebedt nnb langfam Bum l^oc^en gebracht, ^ann nimmt man fte 
bom &cucr, läBt fic pm beftimmten ^ag in bem (SefäB fte^cn, 
wobei man fie öfters gut itutcrcinaubcr fd)üttelu mu^, vid^tet fic auf 
einer 8c^ale an, foc^t bic Jörütjc uoc6 etwas ein unb gicfet biefe 
crCaltct barüber. 

463. ®i^oli>(a^eat9et{c^gett« % Stiio (i ü) getroctnete 
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^toetfc^gen luertcn in beiBem ?^^tMi)Tcr einige 3tnnben ein^eiöcidjt nnb 
auSpeftcint, in jcbe 3»wetj(^flc eine gejdjäüe iülanbcl gcftetft, bann er* 
l^ö^t auf eine mit IButter beftric^ene platte gelegt. 6 @iweig totshta 
3u fteifem <B^nu gefd^iagen, 200 &x, (U iBot) feittei: But^^i^ 
60 ®u (4 2ot) gerieft 84o{olabe barimkt gemifd^t ^iefe B^am* 
maffe »ttb üUt bte Stottfd^gen geftrtd^en, mit Sudet beftreitt nnb 
in fdiload^er $ige gebatfen. 

464 ^Ottt^oit \>on qettodnctcn ^it)ä)ctu ^icjc iüei= 
beu in ^eifeem föaffer gema^d^en, mit 3Baffer nnb SBetn. S^dtv, 
ganzem Bintnit in reict^(ici)ev )övü^e iangjam weic^ gcfoc^t, bie Jörü^e 
etmai^ c{ngetücl)t unb aiu]ertd)tct. 

465. Som^ott t>on getiroftneteit (debdrrteti) St|ifeltt« 
^te äpfel n)erben einigemal tüd^tig mit §etftem SBaffer getoafd^en nnb 
mit ben ^änben geneben, in einem irbenen ®efd^tn mit Sßalfet unb 
etn>ad Sßein reid^Iid^ bebedft mf» Sfener gefegt nnb mit 3nd^et nnb 
3tmmi langjam toeid^ gefod^t. @inb bie Spfelfd^ni^e tDti(i), fo nimmt 
man ftc a«8 bcr Prüfte, läftt bicfe nod^ ctroa^ ciutoc^en unb gießt 
fte nbcx Die auf bcr ,<rt^ompDttjri)aIe augerid^teten älpfel. ©etvoctuetc 
(gcbörrte) S3iruen luerben ebcnfo gefoc^t. 

466. ^alte <Sd^<tle \>mt ^nriittttber* 4 ©Blöffel geriebenes 
fc^roargeS Bxot, bie auf S^^^^ abgeriebene Sd^ale unb (Saft oon 
1 Sitrone, 185 ©ramm (12 fiot) 3ucfer unb 1 St^eclöffel gcftogener 
3immt tt»erben mit 1 ßiter (2 6d^.) SBurgnnbemein t^ermifd^t« ($tne 
tiefe platte loirb nun mit fd^5nen ^teftlingen (groben S(nana8«(Stb« 
beeren) belegt, baS Slngerül^rte barüber gegoffen nnb bis aum (Se« 
braud^e tolt geftefft. 

467. ftalte Schale mit ^ni^hvoU 1 Siter (2 3c6.) m\%tx 
leidster SBein, ber 8aft bon 1 gaujeu luiD bie Sdjale bon V* 3t^one, 
185 (Sr. (12 l'üt) gcftüf^ener ^uffcr unb 1 2:^eelöffer geftofecncr 3tmmt 
)ueiben gut unteretnanber gemif4)t unb über 12 geröftete ^ni^bxoU 
fd^mtten gegoffen. 

468. Satte mit SRofitirm 2 groge $anbe tooU 
geriebenes fd^»at§e8 Brot, ber @aft nnb bie auf 3u<fer abgeriebene 
@djale Don 1 3itrone, 1 ftaffcclöffel geftofecner 3immt, 160 ®ramm 
(10 ßot) gcftofecner 3w*w «nb 125 @r. ( % U) rein gewafc^ene ^o* 
finen werben mit V. Üitcr (1 2d).) gutem SBciu unb V* (Vj ^dJ.j 
SBaifev Dermi?d)t unb big gnm Webraud^e falt gefteUt. 

469« Ealte Si^Mtle lioit ^ritofem Man nimmt 24 fdjöne 
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^))n(ofett, fc^ölt mtf fd^neibet fle entamei, nimmt bie Steine ^eraiti» 
itttb ^fxüopfi fte, bie Sttxnt »erben bann lönglid^ gefc^nitten^ mit ben 
0ef($aiten 9()»nfi>fen, 500 (^t. (1 ff) Sndfer intb V« ^^ter (Vt ^«10 
tDet|em Sßein (el^tfam gefod^i, bodt fo, ba6 bie $t^rifofen gan^ 
bleiben» IDie i^ftlfte t»irb in bie baau bcftimmte ©(i^alc gelegt, bie 
anbere c£>ftlfte burdi ein ©icb getneben xinb ba^ XurLlj^cincbcne mit 
Vj £itcr (1 Sd^.) weitem SBciu, 125 ®r. 1^/4 U) flcftofeencm Siicfcr, 

1 2;^ecrDffcl gcftofeenem Sintmt, 30 ®r. (2 2oi) fein gefdjnittencm :;itiüs 
nat uuö lüetin man toiÜ, 3—4 (^'Bloffcl ^irfc^engcift rcc^t gut üeirü^rt. 
S)ic§ mirb nun über bie ^Iprifofcn in bcr Schale gegoffen, fcft gugcbedt 
unb big aum C^ebraud^e an einen fftb^^n Ort ober auf @ig gefteQt. 

470. Salle Sd^ole Mtt butd^getirieietteii SifMeereti» 

2 ßiter (4 @cl^,) rein gelefene (Abbeeren merben mit Vi ^^^^ (1 ©40 
gutem SBein burd^ ein §aarficb getrieben, mit bem nötigen 3»^^ öer« 
füftt, mit bcr auf S^idcx abgeriebenen Zd]ak Don 1 unb 
1 Xbcciöffcl (|eftof3cnem Bimmi ucrmifi^t, in eine Düale 5d)atc gcgoffen, 
falt c^iiutii nnb Dor bem ^luftragen mit ^u^crbrot garniert, ^on 
Himbeeren fann auf bic^clbc 5(rt falte Bdjak gemad)t luerben. 

471. Spalte ^c^ale tiott &fhhectcn. 1 £iter (2 Bd},) febr 
reife, rein gelefene äBalbetbbeeren »erben mit 180 @r. (12 iBot) ge« 
ftogenem Suifor unb 1 ^^eel5ffel 3tmmt beftreut, mit Vt Biter (1 84.) 
gutem Sein begoffen, unb nad^bem fte einige 3^<t geftanben bt^ben, 
gu ^ifc^e gegeben. 

472. Äalte ^ä)alc iioti ^cibdbccrctt. 1 x^iici icin ucr* 
lejcnc §eibelbccrcn luerben mit oeftoBcncm ^]\idcx unb ctmaS Biwmt 
beftrcnt, ''/2 ^^^^^ ^^^B*-'^ d\ai)m ober 9!)]iirii baran gcgoifeu unt» meljrcre 
^tunben fait. gefteUt. (^(bbeeren tönneu ebenfo bereitet U)ecben. 



WgfintiKc9 lietlllcf . 

Witt grüne Salat barf nidfjt Tange im SBaffer fteljen, jonbcrn 
niuB, narfibcm er forgfültiii gepulU unb an^cinanber gefdinitten ift, 
jc^netl burd) mel)vere Söaffcr gewajd^en werben, ^^ann legt man il)n 
in ein @ieb unb f(büttelt i^n tüd^tig, bag aM SBaffer entfernt tt»trb. 
fiSfffcT, Mtiie^ 2i.irttf[. 11 
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3Mitt Slnmac^cn nc^mc man nur ^ans rcincS, fctn^g 8olatöI, ba biefc^ 
baiiuid), Daß man tDcuigcr braud)t, cigcutiid) billiger ift al§ ba» ijo 
tt>öliultd}c; cbcnfo ücrjucnbc mau nur SBeiucffio. bn man mit bcmfclbcn 
vki meitcr fommt al^ mit bcm gctüöfinfirficn itnb c?^ mic^tig ift, fo 
wenig glüffigCeit als^ niöglid) in ber 8d)üfjcl gu ^aben. Man nd)mt 
immer etmaS me^r &i atö @{ftg unb feinet 8al3 baju. 2Ber wiU, 
fann a»4 ein to^eS ober 0eio(|teS f&iqtlb petft mit bem £)i 
rügten unb btn ^alat badn f^emmUm^tn, e^e man Sfflg mit @ala 
nnb $feffer baran fd^fittet. Witt gtüne @atot totrb etft nnmtttel» 
bar Dor bcm @crDteren ober am beften bei angemad^t unb 

muß immer perft mit r>cin CI bctiDffeu mib ücrmifcf)t lucibeu. Scr 
©Jfig uid)t ertragen fanu, uermeube 3ttroncn(aft ftatt bemfelben. 

473. SrttttrfifrtTrtt. T^er junge, ^artc Sattid^ ttjirb forqfältig 
gele[en, üou bcu flciucu Surgcln befreit, geiuafc^eu, baö SBafjcr in 
einer ^erntette gut auggefd^mctt unb mit 8al3, öl unb ^ff^d un« 
mittelbar Dor bem Sluftragen angemad^t unb mit l^artgelod^ten, in 
Sd^ni^e gefd^nittenen @iem belegt. 

474. Oatieiilireffe mirb fo lang er jung unb gart ifi, mit 
ber ^ere abgeschnitten, gen^afd^en unb mit mentg @als, l6l unb 
©fftg anocnuicf)t, 

475. löruttucuhreffc^ J^ie fleinen 3träu^cf)cu ber iöruuncns 
treffe mcvbcn üon bcu Stengeln aiJijeptTücft, qut gcjuafd^en unb gum 
?lblaufen auf ein ®ieb gelegt. Sujanjctjen serreibt man 2 2)otter 
üon hnrtflefod)tcn (Tnern m\t einigen löffeln 5ßrot)enceröl, giebt 3 bi^ 
4 (^B^bffei SBeineffig, ctm^ 8ats unb Pfeffer basu unb bermtfcgt biefe 
@auce gut mit ber Ureffe. d&ufig benü^ man Srunnenfreffe gum 
(Garnieren bon Sltnberbraten ober ^eeffteafö, 9te^ unb (Slej(ügelbraten* 

476. Sttlai Mit 9Se^t00tttn (S^dmenaaijn) mirb gut ge« 
lefen unb gerodfd^en, mit fein gefjarftem Eörbel unb ©Ibragou Der» 
mifc^t unb mit Pfeffer, Salj, Cl unb (lifig auöcmac^t. 

477. ^op^nlai* 3ucrft »erben bic äußeren grünen l^arten 
S^Iätter abgc^nitten, bie gelben Jötättcr jucrbcn gcfpa(tcn, bic .^crgd^en 
gans gelaffen, atlei^ forgfättig burc^gefe^en unb getvafc^en, unb ber 
3a[at angemad^t. SBer miti, fann auc^ etmaS fein gefd^nittenen ©d^nitt* 
iaud^ basu nehmen unb ben fertigen @alat mit einigen garten, in 
@d|nite gefd^nittenen @tem belegen. 

478. flotiffalat i^änpicv^atai) mit tttSuttttu ^it 
$>äupter werben abgeblättert, ba^ <^ute an ben Blättern in fc^male 
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8trcifd)cn gcfd^mtten, aiiö faltcni JÖaifcv neiuafdien uitb rein alblaufcn 
flclaffcn, bann mit tima^ fein gcfd)nittcncm Scfiiiittlaucfiy Bauerampfer, 
Äörbcl, treffe, 35etcrfilic, fein gefd&niitenen ^oragcn, bie fcft an§* 
0ebrü(ft fmb; <Bal^, 1 fein ge^acttem hartem @i, cim^ Senf, 2 Seilen 
i>l unh 1 SDeU (^fftg angimüä^i mh gleid^ gu 2;if(l6 gegeben. 

479* ftrSttterfoIol« 3^ btefem gelösten Iheffe, $ttn)(»ernea^ 
ft5rbet, ©anerompfcr, 2ßegn)orten, 3t4onen, i!e6er))feffetfrattt, 
SRapungelfraut, au^flebriicftc Soragen unb ©Sbragon. 3)ie8 aÜcg toirb 
iinterciuanber gefc^uttien unb mit Sal^, ^i'fcffer, Sd^nittlaud^, 1 .Kaffee* 
löffel franjöfifdicm Senf, 1 fein ge()acftcn f)arten @i, £l unb ^ffig^ 
untcreinanber (;cmacl)t unb gu Ji^d)c gegeben. 

480. ^(ferfalat ((günncniuivbcl). 2)er rein üerlcjenc, gemofc^ene 
unb in laues SBaffer gelegte 2lcferjalat wirb mit etwas 3^icb^f Öl 
nnb i^^iq, allein obet mit el^nfoniel @nbit>ien gemifd^t, angemad^t 

481. enbtoietifalat (Slntibe). SBenn ber. ^nbit^ien ge)>u^t 
ift, n>irb et fein nubelarttg gefc^nttten nnb 1 @tunbe in loneS SBaffer 
gelegt, bamit er bcn bittern ©efd^macf öerltert; er wirb bann in einer 
Scruicttc gcfdjiüungen, bamit bag 2Eaffer fo incl al8 möglich büüüu 
fommt, mit Bal% unb einer ^liic '4>feffer kftreut unb mit Öl nnb 
G^^fig gut untcreinanber gemengt: man fann ancfi in (öc^eit)en ge« 
J(^ntttcnc rote ^lübcti unti ilartoffeln baruntci mijc^cn. 

482. ©tttfettfttlat. -Tie gemafdjenen ©urfen »erben rein ab« 
gefd^ält^ fein eingefd^nitten, fogleici^ hai ni^ttge £>I baninter gemifd^tn 
bamit fie nid^t Srü^e sielten, nnb gerabe e^e fte aufgetragen werben 
mit Pfeffer, 6al$ nnb bem n5ttgen @ffig angemad^t. SRan !ann aud^ 
Kartoffeln borunter t^im. 

483. ^rtlat Uon ^op^etu jJtau fc^neibet öon bcn .»popfen 
ba8 untere *<Qartt ab, toa\d)t fie rein unb forfit fie in Salsuniffcr meic^. 
Sie irerbcn bann in faltem SBaffer abgefülilt, leirfit an^gebrücft, mit 
8als unb ^4^feffer beftreut, mit £)l unb @f)ig bcrmifc^t ober mit tax 
fpötcr angegebenen Sauce begoffen. 

484* ®alai Mtt ®|9^gelti* 2)ie grönen Bpat^da »erben 
fomett {te gut {tnb, abgefd^nittten, in 93üfd^el gebunben, in Salg^affer 
meid^ gefodftt unb gum $(blanfen auf ein Sieb gelegt, bann auf bie 
bö§n beftimmte ©cftüffcl fcöön angerichtet, SrfjntttlandJ barüber geftreut, 
CI laib ©ffig mit 3 f)art0efüd}ten, ^crbi innen (£ibottern, Saig unb 
Pfeffer gut öcrmifrf)t nnb barüber gcflüfleu. 

485. Salat Wn ^iumtnt0f)U feft gefd^loffene 93lumen« 

n* 
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{o^I rotrb SU fc^önen Mö^äftn gefc^nttten, rein gepult, geioafc^cn unb 
in ©olaiDaffer ntd^t au »etd^ getod^t unb abgefüllt. SCI^bann »erben 
4 l^attgefottene (Sibottet burd^ ein 6ieb getrieben^ mit S>1, <^fig nnb 
1 £6ffel @enf, nebft bem ndiigen Sal) unb eittet aRefFerf|»ite ^feffet 
einer flüffigen @once tierröl^rt, über ben {cl^5n angert^ieten S3(umen* 
fo^il gcgoffeu unb aufgetragen. 

486. ^alai \>on gcibctt Slilbett» ^te merben rein i]cfci)al)t 
unb gctoajc^cn, in gcfatsenem SlUiffer nict)t äu lueid) getötet, nod) mxm 
in feine (Sd^eiben gcjcl)nitten, mit Safs, ctwag Pfeffer, Öi unb ßlfig 
untereinanbcr gemengt unb erfaltet gegeben. 

4:87» Oo^tietifiilat* 2)ie jungen garten S3o^nen ujerben, mm 
fie gemafd^en, ge))nti unb entfUfeigefd^nitten finb, in ^algioaffet u>eid( 
getod^t, in (oltent SBaffer abge{ü|It, unb U)enn fie rein abgelaufen 
ftnb, mit Salj unb Pfeffer, fein gefc^nittenen B^viebeln, £)I unb dffig 
gut untereinanber gemengt. 

488. Salat i^on ^eUcvicUftiv^cUu 3)ie Sederiewurjcln 
weisen gcn)afcf)en; in Salgroaffer nic^it äu miclj gefodjt, gejd^dlt, in 
feine Sd^eibcii ne^d^nttfen itnb nocfi IiciR mit ©0(3, einer ^efferfpi^e 
^4>feffer, ettt)aö fein gejc^nitteneu 3^i>iebeln beftreut unb mit öl unb 
^fftg gut untereinanber gemifc^t. ^Jßan fann biefen @alat ebenfo 
aud^ bon ungefod^ten SBurseln bereiten. 

. 489. Solot Mit lve{|eii IBo^tiettf ertiem SBennbie »»eigen 
93D^nen im ^olgwaffer »eic^ gefod^t, auf bem @ieb gut abgelaufen 
unb er?a(tct finb, fo mac^t man fie mit 80(3, Pfeffer, feiner 5|Jeter* 
filie, Ci uiib (lii'ig an. 

490. Svaut^atat 2Juf ein mittcIgroBeö i^rautl)äuptd^cn nimmt 
man 60 (Stramm (4 2üt) (lemürfert (iefrf)i!ittenen (Spcdf in eine Machet, 
bratet il)n, bi)^ er anfänöt gclblid) 3U werben, gießt (^jfig baju unb 
nimmt, ioenn biefer foc^t, bag fein eingcfd^nittcne unb gejalsene Hrout 
baau^ lagt ben <SaIat einigemal auffod^en, tl^ut et»ai» Pfeffer basu 
unb giebt il^n m ^ifd^e« SßiS man il^n meiner l^aben, \o bam)>ft 
man ba^ Sttmt in etnuti» @anfefett ober gebratenem Spedf n>eid^, 
mod^t in einem anbem ©efcöirr baS olcid^e gett ^eift, gieftt ©ffig 
ba3U unb mac^t mit biefem bcu 3alat an. — SBdu 'Jioil i aut UJiiö 
ber Solat eknfo iiemadjt. 

491. :önutcr ^alai im aSSitttcr» 1 ?Hotfrautfüpf n)irb fein 
cingcfd^nitten , ciniiie ©eUerieföpfc rein gejt^ält, in feine, Iänglict)c 
i^treifen gejc^nitten, ebenfo gelochte rote l^üben unb (^bioienfalat. 
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andj rein ücrlejenec ^Itfciialat ober ^nmncuf reffe luirb inv^u get^an; 
nun ftrcut man Saig bariibcr, nimmt 2 ^artgcfod^tc, flel)acfte ®tcr, 
1 @6löffel frans Wen @enf unb baS nötige 6l unb (^pg basu nnb 
mengt i^n gut ttniereinanbet. 

492* Xomotenfalat (SiebeSäf^fel). Steife, frifd^e S:omaten 
»erben flctoafcjen, in ©d^cibcn geschnitten, bfe Äeme entfernt, gut 
gefolgcn, mit etloag Pfeffer unb fein ijciuicgtcu 3J^i^l-^i^iii beftieiit unb 
mit etmaS Senf, fc^r reicf)Iid^ £)I unb bcm nötigen (5iftg unter« 
einanbcr gemifdfjt. (5g ift beffcr, wenn er einige Stunben öor öem 
©cbrnitc^ gerid^tet mirb. 

493. 9iciü(i^alat 2)ic rein getuafcl^enen, abge^c^abtcü (\ro^m 
Stetttge merben fein gefd^nitten ober gerieben nnb mit $feffer, <o<d%, 
t>l nnb (iffig angemad^i jföer will, tarn tim» 3ttdCer nnb an^ 
einige gefd^niitene ober gertebene llartoffeln betfügen. 

494» VteerreMg mit @ffi(|. iSeriebener iDleerrettig mirb 
mit ßffig üerbünnt unb fo Diel S^dcx baran getl^an, big er füß gc* 
nug ift. SBiutcr iann er 10 — 14 2'agc aufbciüal)i*t merben. 

41)5. Salat Hott toten fRübcit* ^Ibgcfoc^te, in Scfioidcn 
gefc^ntttcnc rote OHiben merben mit ebeii^oüicl gefcftnittenen Kartoffeln, 
etU)ag 3^iebeln, Pfeffer, Saig, Öl unb (^fftg gut angemacht unb 
fd^bn angcrid^tct. 

496. @teffaliit* mm Mt einige mtt ftaxt, fd^neibet fte in 
feine ©d^eiben ober Sürfel nnb mad^t fte mie @alat an. 

497« 9mttoffeVi€daL 3« ßartoffelfalat nimmt man am bejien 
Salatfartoffefn, ba fid^ biefe ft^öner in feine ©dfteibcn (c^nciben laffen 
unb ntd)t nicl)lig fiiib, |o bafe fie beim ^^liniuidicii gau^ bldbcii. £1 
unb ®(fig bringen nid^t fe^r Ijiueiu unb Der ^Satat bleibt babnrc^ 
faftigcr. ^nn ficbct bic Kartoffeln mit bcr Sdjale, fd^ält nnb fclmeibet 
fic unb gieBt baS nötige öl barüber, giebt bann Saig, ^4>fcff^^^/ cUm^ 
fcingefd^nittene Siniebel, einige ©filöffel ^)ci6e 5Iei|d)brühe ober j^Baffer 
unb ben nötigen @{fig bagn unb mengt atteS gut bnrdieinanber. 

49& &tti^mfv ftoytoffelfalai* £at man in ber ^d^ale 
gefönte Kartoffeln bom S^age botl^er, fo fc^dtt man fie unb reibt fie 
gana fein, worauf fie toie anberer S^artoffelfafat ongcmad&t »erben. 

499. SartoffelfaCat ttttt ^peä. ©eiuüifca (lo'^^iniitteuer 
©t)crf toirb gelb gebraten, mit (Sffig abgelöfc^t unb bic gefoäjien, ge^ 
j(^ältcn, in Sdiciben gcfdfntttenen J!artoffeln mit ctinn« fein gefcünittenen 
3tt>iebeln unb bem nötigen 8ai} unb Pfeffer bamit angemacht. 
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500. #eirttigfalat mit ftmrtirffeltt« 2 rettt Qtpni$it, aus« 
gegrAtete ttnb fleiit t^ierecttg gefd^tttttenc geringe werben mit 8 bis 
10 großen, gefottenen itnb noä) f)etg in SBfltfel gefd^ntitenen ftartoffetn, 

ncbft Pfeffer, fein getotcgten 3**>i«bcln, unb »cnn nötig etioaS ©als 
mit 2 Xeilcn fil, 1 Xcil (5ing uiiD 1 ©Blöffcl \anxm ^Ra^m mt 
untcrctnanber ncmad^t. 3ft bcr @alat p trocfen, ?o toirb mit etiua^ 
njarmcr 5Ici(d)lniifK !!ad)nct)oIfen. Wian qiebt ifin narfi me()r]"tünbiiicm 
(Steden 3U Xifd)e uub. Caan i^n mit gel)ac£tcu roten Otüben, mit (Spurten, 
l^arten (Stern (ba§ SBeiBe unb @elbe jebe^ befonberS gel^actt) garnieren 
ober and^ mit dloterübenbrül^e rot färben. 

501. ^eringfalai ilitt ^feltt* 3 mittelgrobe ä)>fel »er* 
ben gefti^ait, unb nad^bem bie Sterne aiti^gefd^nttten ftnb, in fleine 
SBürfcl aefdinitten, cbenfo 6—8 große, frifd^ gefod^tc Kartoffeln, bonn 
mit eiiiii^cu fein gciuurfelten, tlcincn ©urteil, 1 fein i^cidinittcnen 
3n)icbe(, 2 rein gepu^^ten, au§c]egräteten nnb in Heine SBnitel ge^ 
1d)nittcucn .s^xrinnen nermifc^t unb mit etwoÄ 5)5feffcr, Öl unb @jjig 
gut untereinanber gemüd)t. 

502« ®alat t>on geringem 3 rein gepu^te geringe loerben 
gefpolten, andgegrfttet unb ber S^änge ua4 entawei gef^nitten, bann 
aufgerollt unb im ftran^e onf einen SIetter geftetti S^on 2 (art» 
getod^ten ^em mirb baS SBeige unb bie SDotter, jebeS befonberS, ge« 
fjüdt, cbenfo ^cterfilie, 3^^«^«!« eingemodjte Sloterfiben. ©te 
aufgeroUteu .yeniuic n^erbcii iinn in abtüedjjelnDci ^-axbt mit Dem 
(^cliacfteu gefüllt, ber ^^JMId)(inö berjelben mit einem Löffel ^erbrürft, 
mit etmaS ^'feffev, 2 Xeilcn Öl nnb 1 ^eil (Sjfig gut untereinanber 
gemi|cf)t unb gioijc^en bie ^»eringe gegoffen. 

503. Salat l^ott ^itn* (5'-in Kalbs* ober Oc^[en§irn mirb 
in Salamaffer abgefod^t, erfaltet l^&bfcl^ gefd^nitten nnb mit £)l unb @fftg, 
toeld^er mit$feffer^ ©d^nittlaud^ ober $eterfilie bermengt ift, übergoffen. 

504. ^ifd^folot« Üfiefte bon gelod^ten Sfifd^en werben wie ber 
ipirnfalat angemod^t. Äeibc ©ölatc böffcn fel^r gut ju Od^fenpeifc^. 

505. ^leifd^falat» Übrig gebliebene^ gefodöteS unb gebratene^ 
gleifd^ aller Slrt toirb fein gewiegt ober in ganj feine 3c^cibc^en ge* 
fd)nittcn, bnnn giebt man 1 3^^i^bel, 1 — 2 Sipfel, fleine ©nrfen, menn 
man mit and) 1 .^Oering, allcs^ fein gefc^nitten, bajn unb mac^t bici& 
allc^ mit ^cnf, €1 unb (5(fig, ©olg unb ^^3feffcr an. 

506. ®alat t>on Ci^fctttttaitL ^a§ rein gepu^te unb in 
^aljwaffer fel^r weid^ gefod^te Oc^fenmaul wtrb^ fo lange eS no^ 
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tt>arm tft, audge&eint; tft el tttalttt, fo t»vcb ed in feine, {leine, 
t>ter«ft(|e @tü(fe fleWnitten, mit ©als, $f^ffcr unb fein gcfd^ntttcnen 

3ü)icl)clu l)c[trciit mit) mit Cl iiub t^^ffig untcrcitiaubcr gemifdit. fm 
einem gut Uenualjneu fteinerncu i^afen an einem füf)lcn Crt l)ält er 
fid^ 8 Xagc. — Slttf bie[clbc 2lrt fann ouc^ 8alat öon italbi^füBcn 
gemactit n)erben. 

507. (Salol i^0U ^^ueäen* dlac^bem bie ^d^nedten im 
^l^waffer gefotten, rein get^u^t unb burd^ mel^rere 3alamaffer gut 
gemafd^en finb, n>erben fte mit @al), Pfeffer unb fein gefd^nittenen 
So>itMn befttent nnb mit 2 Seilen tl unb 1 S:eil (Sfftg gut unter« 
einanber gemengt. 

508. 2taiicni\d)ct ZalaL 8—10 $crfoncn werben 
10—12 BiM «Sarbellen rein gciuajc^cn, entzwei gcfpniteii, au8* 
gegrätet unb aufgerollt, ^ann luirb 1 4>ering gereinigt, gclpalten, 
ausgegrätet unb in 2BürfcI gefdinitteu. ^*»ieraiif irtrb ein 3tücf G^crtjclat* 
tourft, ctiuaö gebratene^ ^ül)nerfieifctj, .St albö braten, etroa^ geräucherte 
3unge unb Od^fenmaul in f leine feine 8tüde gefd^nitten, fomie aud^ 
einige ©ffiggntten unb eingemad^te Stoterüben, einige l^artgefottene 
ÜSitv, gefottene Kartoffeln, einige IS^öffel $taptxn unb 8^10 auiSgefteinte 
OliDen. ®an^t tolxh nun ber iperinge tuegen leidet gefolsen, 
gepfeffert unb mit SMaljonnatfc ober mit 2 Xeilen tl unb 1 Xtxi 
gutem (5gbiagonc?rt0 nebft 1 Xiöffel 3euf umgcrüt}rt, mit beu ^arbcÜeu 
garniert unb p Z\\dit gege&en. 

509. ®eftttr,^ter ttttncittfcficr ^alai mit ^titj. (iine 
glatte gorm roirb mit 5ul5 au»gegü)fcn, weim bicjc feft ift, Ui belegt 
man ben S3oben mit l^attgefod^ten (^iern, 3unge, (Sfßggurfen, aUe^ 
l^übfd^ ge(d^nitten, and^ fann man Krebdfd^mänüe nel^men, giegt bo* 
Bmifd^en »iebet ettoaS 6ut0 unb Iftgt biefe »teberum er!alten, bann 
fudt man bie Sform gang mit italienifd^em @alat auf, ben man mit 
SRa^onnaife nnb <Sul3 gut untcrcfnanbcr gemacht ^at, ftellt bonn bie 
fSfonn in ®iö, ftüi^i Den 3alat üor Dem Vlufiia^cu auf ciuc ^]^Unic 
unb garniert benfelben mit (leinen (Surfen, garten ©iern u. f. tv, 

510. ^^^olitifci^er ^alat nnrb luie ber italieuiic^e gemad)t, nur 
f ommcn noc^ einige fein gejc^nittenc ^^iebcln unb 3—4 SJordborfer» 
äiJfcl baju. 

511. 9autt )tt ®alat« 2 (^bl^^ffel franaaftfd^er @enf »erben 
mit 2 rollen ober aud^ l^art getod^ten, burd^ ein ^ieb getriebenen 
<Sibottem genau oermi|($t, bann nad( unb na^ mit 5 @6I5ffeIn bom 
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fetnftcn £)( t)errü{)rt, mit einem 2:^eelöffcl Bal^ unb einer ^iJkfierfpiße 
Pfeffer gcttiür^t. J^icfe 3auce ntitfe fo bicf fein, baß ber £öffe( baritt 
aufrecht fte^en bleibt; fie wirb nun mit 2 ©felöffcln ©gbragoncffig 
t>txmiW, utib ift 3tt grünem @alat^ $o))fen, ©pargdit, ^rttfd^ofen 
ober Blumenfol^l p gebraud^. 



hafteten, grof e nnb Heine, foiDie i^ulter' 

(^iäUei«) teige. 



Siffgcmctilcd äkr ^af^ctcn. 

SBott allen Spetfett ber ftod^funft nimmt bie $aftete u>ol^I ben 
erften $[a^ ein, nid^t aOetn föegen i^reS auH^^^^^^^ pttanttn ®e* 
c^madf», fonbcm toegen feiner löcreitung ber 6toffc, au8 welchen i^r 

veid)cr 3ni}^i^ bcftcl)t, gn bem fic^ nocf) eine ändere anfprecljcubc ryomi 
gefeilt, ^ic fkincn ^ivafteten ge^en alö 3^iJilc^)cuf|)cifc (Hors d'oeuvre), 
unb »erben anf enuärmtcn ^sfatten anc^ert^tct. I^tc lüanncn ^^aftetcn, 
groge Uttb Jleinc, beftel)cn meift aug iöutterteig, ba muB alfo 8Drgc 
getragen werben, bafe man ftc ^etg aufträgt. %m bcften baden fic 
(tc^ in hafteten» ober Hud^enf ormen^ an benen ber Sftanb abgenommen 
werben tann* 

512. Oitttarteig (Ol jilletteid) su aftef eit iitti Stid^etu 

ÜWan Dcrrü^rt 4 3)ottcr mit Vs ^^^^^ <Sc5.) 9«ilc§ nnb ehtcr ^xx\t 
<£al3 in einei SchmTei, unb iü[)it Milo (1 U) Dom feinfkii lükl)l 
hinein, dlm nimmt mau ben 3:eig auf baS mit 9Jkt){ kjäte 58acf* 
brett ober auf eine ^J^aiinor^ ober Steinplatte mib )viir(\i if)n mit ben 
^änben jo lange, bi^ er fid) jart aufül)it, wellt (rollt) ii)u bann au^, 
fdjneibct V2 ^i^o (1 S") lüße S3utter, bie suüor in faltem Söoffer au8» 
gewafd^ unb wieber abgetrocfnet ift, auf bie ^fte be9 SCeigeS, 
fd^tftgt bie onbere i^Alfte badibet, fo ba6 biefe gletd^ btif mit bem 
S^eig umgeben ift. wirb nun bünn aitfgeweSt unb toie eine 
@ertitette pfammengelegt; nun wirb er jnm zweitenmal au^geweüt, 
wobei man ad^t geben muf^, baß ci nicfit übcrsincid) liegen fonimr, 
al^bann wirb ber au^gewellte Xeig uieijac^ äufammengclegt unb jum 
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brittcnnuil fo gewellt, n?tc feine ^cftimmung cs^ erfoibcrt. ^ei IjeiBcm 
Sßetter ift gut, ben Xeig gtviic^en bem SSSeUen an einem tü^len 
Orte ctiua? ru^en su laffen. 

513. SSiitterteig attbere Krt. S$on ber ßftlfte bon 185 <»t. 
(12 Sot) iDlel^I toirb mit 1 (Stuelb, etto<tf @ala unb 2 ^glöffeln SBaffet 
ein f efter Xeig gemacht; baS nid^t l^inetngegangene TitVl mit bem 
etü^rlöffcl unter 185 ©ramm (12 £ot) Jöutter gerafft, in bcn au8* 
geiücüten Xcig gefdjiagcii unb einigemal auSgeioeüt wie in D^io. 512. 

514. ^uttettetti jtt falten )^a^ieten. 3n 1 V2 ^^i^o (3 ^) 
9Jlelil mirb eine 58crticfuug gemarfit iiiib mit 4 (^ibotter, 80 ©ramm 
(2 £ot) Safs, 625 ®r. (^/^ ^) ^^uttcr unb V4 Sitcr (Va ^*.) SBaffer 
gu einem 2:eig »erarbeitet. 9la<i SSerlauf einer 2?tertcrftunbe toisb 
ber 2:ei0 finger^bitf auSgetoeKt, ^meimol ftbertinanber gefd^lagen unb 
nad^ breimaltgem SEBiebcr^oIen bis (ikbraud^ in einer mit ettoaS 
Saffer angefeuchteten ©eroiette au^emal^rt. 

515. «ttttertcifl mit SSaffer. 3u biefem wirb öon Vt ^ilo 
(1 Ü)k6t, 2Baffer, etmaS Sal^ unb 2 ©Blöffel voll Riijii)cugcilt 
ein fefter Jcig flemarfjt unb % ^^i^^ (1 ^) S3utter bagu genommen, 
(^r mxh gana wie Ü2ro* 512 be^anbelt unb pait ^u aüen ^rten bon 
warmen ^l^aftcten. 

516. eittfttci^er iSuüetiei^. Sßon 250 ®r. (V2 ^) feinem 
^e^i, 185 <Sr. (12 £ot) IBntter, 1 (Eigelb, etwas @al$ unb etwa 
4 (Sllbffel Sßaffer toirb ein S:ei0 gemad^t, gut mfd^afft unb aus« 
gewellt; foUte er %u warm geworben fein, fo fteSt man i^n eine Stiertet« 
ftunbe redjt falt, eftc er gum ©ebraudö auggcwcüt wirb. 

517. mcthbcncv ©ttttcrtctg. .^1(0 (I U) md)l, 310 (^r. 

(20 2ot) iöutter, 4 (^ibotter, 6 iiöffcl faurcr Jrtal)m unb 1 2)iefferjpi§c 

boU Bali werben auf bem ^adfbrett mit einem QwU ober SBiegmeffer 

fo lange untereinanber geftoften, bis fic^ atteS genau bermengt i^ai 

unb ber 2;eig getoftrgi werben tarn* ^Zad^bem er auSgewellt, ift er 

9um @ebrau4 fertig* 

flnmevt 9t<nt faitn fid^ biefeS Za%<a anftalt bcS Suitee» (Slitttee«) tetgeS 
iu rotten ^pofleten unb oud^ )tt Itudlett bcbieneiu 

518. (Süffer f&ntteHfif^* 3u einem mittelgrogen ^uc^enbted^ 

nimmt man 185 @r. (12 2oi) WtU, 125 ®r. (V4 «utter, 60 @r. 
(4 iiüt) 3ucfcr, 4 (SBiijtfel QVikn SBcin unb 1 ©igclb, l)acft alIcS gut 
unter einanbcr, würgt ben 2^eig leidet unb weüt i^)n au^. 
unb Obftfuc^en ift er {e^c gut. 
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519. 9üfi€9 fBwttetM^ mf aitftm Sfrt* 250 ®xamm 
<V, U) SRel^I kotrb auf ein ^ad^rett genommen unb mit 125 ®t. 
i^U ^) SJtttter «ttb 60 ®r» (4 ßot) 3urfer gufammctt gc^atft, hierauf 

öießt mon 1 tl'Btöffel 5lrraf baraii, unb üict 2Öai|cr, in bem etwa» 
■Galä aufgelöjt tmxhtf bis? mau ben Xetg würgen fann, uuD iiljafft tjn 
311 einem glatten, feinen Jeig, »orauf er gleidi (lebraud)i luerben fann. 
5ln einem fül)lcu Crt auKieiua^rt tjält er fid) met)rere iage ungcbacfcu. 

520. 9>Htrbetr ^et^ ^tt »ad^tn. % mio (1 ®) ^Jte^l, 
V, tt(o (1 9:) Butter, 185 &tavm (12 2ot) Sndtx, m mbt t>on 
1% 3itrone unb 3 (Site werben aufammen gewiegt, leidet gewfirgt unb 

^ann bie fbi^tn au9gen>eQt. 

521. Wt&thev Zei^ $u 3:ttiiB<iI ittib watmtn ^^aftttm. 
^2 Mo (1 U) feine» Wit^, (Vs ^^utter, 1—2 ganje 
C^ier, 2al3 unb V4 2:oi"ie äBaffcr. 3)a^ ©ange wirb xa\d} einem 
mürben Xc\c\ gefd)afft. 

522. ^ctg 5tt S&eingebadettem« 6 ©igelb, V4 ^^t^^ 
( V« ©d^.) guten Sein, eine §anböoÜ 3wrfer nimmt man in eine Sd^üffel 
unb rü^rt fo Diel feinet SRe^I l^inein, bis ber S^etg gum Spellen taug« 
lid^ ift, nimmt i^n bann auf ba» Brett unb würgt il^n nur wenig, 
bamit er m<|t ju warm wirb. Hfhtn wirb er ^albflngerbitf auSgeweHt, 
<iuf bie ^dlfte tilo (1 U) Butter gefd^nitten, bie anbcre §älfte 
barübcr gcfd^tagen unb nun fo bünn n?ie möglid) auSgeweüt, alSbann 
juic an gemö^nlidjcv iöuttcrteig noci) ^lucimal überfd^Iagcn, mit fletncu 
iBIec^formeu auSgeftod^en, mit @i überftric^en unb gcbadtctt. — 3« 
Korten ift ber ^3^eig cbcnfan? fc^r gut. 

523. ^ctg $tt j^eittgebacfenem« S^i 3 ©Blöffei faurem 
m^m, 3 ©Blöffel 3udEer, 3 ©felöffer SBein, 2 ©ftloffel guten 23rattnt» 
Wein unb 3 (Sibotter rö^rt man fo totel feine» ^ßttf^i hinein, bid ed 
«inen feften SIeig giebt, biefen wiegt man, nimmt ^alb fo i>iel Butter 
tagtt, afö ber S:eig fd^wer ift, weOt i^n mit etwaig Wlt^ au9 unb 
(e^anbelt t^n wie einen anbern Buttertetg. 

524. ®efyadicv Xci^ ju 3Bcin<icbrt(tcnem. üJiau mmmt 
250 ®r. (V, U) gjle^l auf ein ^adtbrett, madjt in ber Wük einen 
trting, t^ut 4 moütx, 3 (I-Blöffcl 3udfer, 6 ®f5löffel SBein, 2 (^iilöffcl 
fauren Ütal^m Ijinein unb i^adt bieg alleS mit bem ^adtmeffer unter* 
«inanber, bis ber $eig snm Sßürgen rec^t ift. SGöcnn berfelbe glatt 
ift, wirb er gewogen. 3u einem $fttnb 2:eig werben 375 ®r. (7« 8) 
Butter genommen. ^Ulbann wirb ber 2:eig l|albfingerbiif audgeweSt, 
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bte S3ittter auf ben falben %t\Q gej^nttten, gut etngeMtagen itnb 
tote ein mtbcrer Suttetteig swelmal au^getDcSt. 

525. iXhev^t0etä)ev ^utterteig. 250 ®r. (Vt ^) 

125 (^r. (V4 U) Jöuttcr, 4 (^ibottcr, 2 efelüffel SBaffer unb 1 ^Jkifcr^' 
fniise üoll 5al3 arbeitet man 311 einem 2'cig, nimmt ben(el5en anf 
ein ::örctt, mürgt i^u unb ptUt f leine, einei^ Xeller^ gcoge j^uc^en 
fo bünn unb greirf» al? möglich barau^. SEBenn alle bcifamtnen finb, 
toixh 125 ®r. (V4 ^) Butter serlafTen, jeber tud^ett mit bemfßtnfel 
bantit öberftrid^cn^ btd bte Butter gatta auf ift, itnb ein Stu^n auf 
ben anbem gelegt; fie toerben feft fufammengerottt^ mtf ein 9rett 
gelegt nnb ikhtt 9lad^t in ben Heller gefteQt. !Run werben eines ftarfen 
9Jlefferrücfenü bicfe 3tü(fe abgefd^nitten , Icid)t qnerüber getueUt, mit 
einem fleingcui)nitteucu i)iagout gefüüt uuD mic .Vträpf^ei^i libcr^ 
fd^Iagen. 9)lan legt fie auf ein mit SJiel^l befäte^ iMed), oijue fic 3U 
beftreidjen, nnb bacft fie im Ofen, ©tott Säia(|cr unb ©olj (ann man 
aud^ SBein, 3uc^er unb füße gülle nebmcn. 

526. ^teUpa^ett. man fiebct 100 tvebje, löft bie Sc^mängc 
bat>on ab, ft56t bte ©dualen flein, bämpft fol^e in 250 ®r. (Vs 9) 
S9utter, giegt ein paat ($Bl5ffeI gute Sfleifd^brül^e baran, Jod^t eS auf, 
preßt es burd^ ein nnb fteHt baS S)ttrd|gepregte Aber ffla^t in 
ben teUer. 3um »utterteig wirb 1 ©i, Vs ßi^er (fd^madfi Vf ®*.) 
taurer ^iHaf)m nnb ein luenig ©al§ genommen, nnb jo üicl fctucs 9)le^l 
bagu gerührt, bafe ber Xcig auf bem 23i-ett qcmnrgt merbcn fann. 
Qx toirb TjalbfiiincrSbicf auyiiemedt, bic .^ftlfte von bcv ^rebSbutter 
auf einer 8eruiette abgetrocfnet unb auf ben l)ülben Xeil bei XcigeS 
gelegt, bte leer gebliebene Hälfte barüber gef plagen unb sn^etmal 
anSgetDeHt* ^ann bleibt ber 2:eig liegen. Swc SfüQe {ommt boS 
Snnere bon 2 ^rei|)fennign>ed(en, toeld^eS in ein (SlaS fü^en 9la^m 
etngemeid^t tt>irb, 2 gefodftte 93rieSletn, 2 (Suter, eine $anbbD0 ab« 
gefottene SRord^cln; biefeS f^aäi man pfammen Hein nebft ein »enig 
^iUüuenjäjalc, ^eterfilie unb Sdinittlaud). 2)ie übrig gelaffene ^rcbS* 
butter njtrb mit B (Jibüttein abjerüftrt, ber eingeweid^tc Sföerf ganj 
leidet au^gcbrüdtt unb mit bem ®cl)adEtcu an bie gerührte Jönttev ge* 
t^an; bie Ärebgftfttüänge »erben jerfc^nitten unb nebft 3 als unb 
3Jiu8fatnu6 aud^ bagu genommen. S?on ber §älfte be^ üerfertigteu 
a^tttterteigeg mirb ein 3tücf, fo grog alg bic Jfaftete mirb, auSgewellt, 
baSfelbe auf einem S6adtbM auf Rapier gelegt nnb bie gerührte Wla^t 
barein gefilQt, bie anbete ^Alfte toirb ebenfattl an einem Soben ge» 



Oigitized by 



172 



pafteten. 



tt)cUt barüber gelegt, mäf ^tjaäm aui&flejdjuitUn, mit 1 beftric^en 
unb bic '4>i^ftctc gelb gcbade«, 

NB. Seit fc^i^ner unb mit ütel metttgcr ^ü^e loetben bie $cu> 
fteten, {alte mie marme, in {tt|)fentett ober bkd^etnen aerlegbarett 
Sfotmett ober 9letfen, bie me^mc G^antiere |a6eti, gebadtett« äßan 
Megi bie gut mit SButier beftrt(|ene Sfotnt mit f^Vbfineitxhxdm S3ittter» 
teig ober ftetti ben mit S^tttter ^eftrid^enen 9ie!f auf biet mti Sottet 
beftrid^encS 5ßapicr auf ein JBarfblerf), legt iöobcit unb iHcif mit ^öiittcr* 
teig aus, unb füßt bic haftete ein, lent einen Xcigbecfel barüber, 
madfit in bie ^Jlitte ein t()alergri)6^^ ^oc^ aie jilamin, umgiebt eS mit 
S^eig unb bacft e& gut an?. 

527. Toi au vent. (i^Iiitbc ':^^ciftetc.) man teilt ben 
boBU beftimmten 2:eig in 2 Xtxk, wellt jeben %t'd einen ftarfen 3Jleffer* 
dldten btdf aus, legt eine ntnbe $(atte ober bie ^m, bie bie Sßaftete 
eci^alten \oU, borauf «nb fdjneibet tl^n bantad^ auS: bann legi man 
ben einen S^eil a(8 8oben auf ein mit Mtfil beftreuteS iBled^, ben 
gcfaöenen 2:eig nimmt man 3u?ammen, toedt i^n nod^ einmal an», 
jdjuciDet 2 — 3 Z^uii^^v breite 3treifen baraug, beftreic^t ben nufHnu 
^rcig beS Jöobeng mit (^ibotter, legt Don ben Streifen einen Jlaub 
barauf, rofft eine ©eruiette fcf)ueffenf5rinit] gnfammen, n^idfert [xt in 
ein feinet leineS $apicr, tegt fic in bie 33litte, einen S^ccfel üon Xeig 
be^tttfam barüber, brücft i^n auf ben anbern S^eig Ieirf}t an, ftid^t 
b0n bem übrigen Xeig gfiguren aus, belegt ben S)e(fel bamtt, beftreid^t 
bie ganie $aftete mit CHgelb unb badt fte in fri^er i^i^e* 

@infad^er unb fd^öner toirb fie in ben bei „trebspaftete'' an» 
gegebenen ?Paftetenformen gebadfen, nur barf feine Öffnung in bem 
^^cctel gemad^t werben, meir fonft t)ic 3erüiettc gelb luüibc. lüad) 
bem 93arfen a)irb ber ^cdd beljutjam abijcid)iiittcn, bie 8erüictte {)er* 
anc^genoinnien, ba§ SBcirfie bc? Tc\c\t^ mit einem Ööffe( ^eraitSgejc^abt 
unb bie güüe, mogu jebc 5ilrt üon grifaff^eg unb Siagoutö don 
gifd^en, Geflügel unb anberem gleifd^ gebraud^t loerben fonn, 
l^eig eingefügt unb ber ^ecfel mieber barauf gelegt. 

528* XBatme ftottfletf ^imftete« S>et obere 2:eil (ed^ale) 
eines j(albgfc^(egel§ toirb gut Qttlopfi, abge^öutet, gefpi(ft unb mit 
Saig nnb Pfeffer eingerieben, bann in 60 ®r. (4r 2oi) SButter mit 
einem ©laß Sein, 3^^^^^^/ Öelbeiubc, 2 ü^cUcu uub ciuiGcii Pfeffer* 
finncrn l^alb mcic^ i^ebärnt^ft unb sum ©rfalteu in if)rem ©afte auf 
bie Seite gefteUt« äur t}üüe c^arce) nimmt man Vt ^t(o (1 U) 
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l^ttlb fertig gebratene^ Slalbfiei(c^, 250 @r. (V, U) Specf, etiuaö 3i* 
froncnfd^alc unb 3Karf, 3roiebcl unb '^-^etcvriÜc xinb ^acft fc^r fettt, 
tetbt 2 äRUd^tDeden ab, toeid^t fte in SSiajfer ein, brüdt fie feft mtS 
itnb fta^t fte mit bem Sletjc^, bem n5tigen ^1%, eüoaS Pfeffer 
unb 2 gan^n @iem red^t fein unb ftretd^t bte gfülle bur4 ein Sieb. 
9hin »irb bon einem ber ttHurmen hafteten angegebenen SBntfertelge 
eine 4.Mifrctc aufgelegt, mit feinen 3pcdjd)ctbcn nußgelegt luiD üon ha 
f^üUe fiugeiöDicf borauf gcftridjcu, öon bem in ydjöne Gd^ciben gcs 
jdjnittcnen ^albfleifd) iuirb barmif qeleqt, luiebci ^lulic imb bann Jyleifc^ 
unb gule^t t^Mc, fobann eine 3pe({fd)cibe barüki: unh mit bem 2,cig* 
becfel bebccft, dJlan hadi fie ly« ^tnnben langfom. 23on bem mit 
eitoaS äBein aufgetod^ten Saft giegt man beim Stnric^ten 4 (^glöffel 
an bte $aßete nnb giebt fte red^t (etg an ^lifd^e* 

529. Oe^adfe gffetfd^^nfteie füc e $er{onen. ^4 ftilo 
(1 ^) gebratene» Stalbfteifd^ bom 9lietenbraten wirb ffetn ge^ödft, 
ebenjü Gü @r. (4 Xiot) Sarbeüeu, 30 C^r. (2 \^ot) iiapcui imt) 
^arf einer 3i*rone; ein 3:^celöffel fein gefdinittenc 3^^^icbe(n unb 
cbenfüüicl ^eterftlie lucrbcn in 60 ®r, ('4 ^ot) iöutter mit ein tmar 
IDlcfferfpi^en 9Ke{)I unb bem ge^acftcn lyleifd) gebämpft, mit Sal^ unb 
9J?n§!atnn6 gemürgt, ein ®Ia§ Söein baran gegoffen unb nod& eine 
SBeile gefoc^t, ^on 250 (Vs ^) Butter wirb ein guter S3tttter> 
teig gemad^t, berfelbe in swei 2:eile geteilt, bie eine i^Cfte au einem 
l^albfingerbidfen SBoben geweflt nnb in ein mit SRel^I befftteS $otage« 
btecö gelegt, bie erfattete gleifc^maffe barouf gefüllt nnb fd^bn glatt gc* 
ftric^en; bie anbcrc .^älftc beg leiijct^ luiiD giuci JJtc)jcuuifcii hid au^« 
geweUt, groeifingcrbreite Streifen barauS gefd^nitten unb fieusiueife auf 
bie einnefiiüte 2J?affc gelegt, mit berrnl^rtem (5i bcftrid^en unb gebadfen. 

550. ^ßa^ietc t>9n ^üih4bvie^Uin. 4 ^rie^Iein unb 4 uter 
toerben in ©aljroaffer gefoc^t, eine $)anbüDlI 9)lord^cln bcfonberS gc* 
fotten, auSgebrüdFt unb gefd^nitten; bie Briedlein nnb ®ttter fd^neibet 
man in fingerbidCe @d(eiben. 9htn rdftet man einen Keinen Aod^Idffel 
boE mtil in 45 ®r. (3 Sot) S3ntter lid^tgelb, Umpft 1 2:^eeröfFel 
boH fein gefd&nittene $eterfilie nnb ein pmv »lÄtter fein gefdjnitteneS 
SJafilifum barin, giej^t einen 3d)öprlüncl gute 5Ieifri)bvü[)c büsu, legt 
bie iöriesleiu uub (5uter in bie 5auce, i^)^xi bcn Saft unb bie fein 
gejc^nittenc Sd^afc einer l)alben 3t^^'öne ba3n, nnirst mit Salj unb 
9J?u^^fatnuft unb läßt eö foc^en. (^ine tiefe S'^vm tjelegt man mit 
Butterteig, füUt bai» abgefüllte Ragout l^tnein, legt einen ^edtel bon 
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bemfelben Xtii^ barauf, mad^t einige (Stttf^nttte in ben ^edfel, be» 

ftrcicftt t^n mit @i unb bütft bie ?Paftete in frifd^cr ,^i^e. löcffer ift 
e^, jueau man bic iH'icvIciu in eine bliu'D i]clnufcuc iiuirme -J^aftcte (vol 
au vent) i)eiB ctiifitüt unb g(ctc§ gu 2^ijc^c gicbt. (5§ faun eine Butter* 
faucc, mit ^iti'oncui'nft unb ö-ibottcr afiftc^oncn, ba^u ^ca^^cn tocrben. 

531. haftete tiott Üalb^uuQC für 6 4<ciiLiicu. 3 bis 4 
^albg^ungcn »erben 10 9)l{uuten mit S^oiebeln, ^^^etcrfilie, ein Sor» 
beerbfott, ettoal» S^ttone, 4 SBad^^ölberbeeren unb 4 $feffecf örnern in 
@alan»affer gefod^t, bonn gefd^dlt unb in lAnglid^e ©treiben gefd^nitten. 
3n 60 (Sir. (4 Sot) »ntter rbftet man 1 fto^tftffel Wttfjil, Hmpft 
@<iJoIottenj»iebcIn , ettoa» ^eterriüc, 45 ®r. (3 ßot) ausgegrätete 
3arbcUeu, einen idjiüaüKu (ffeCoffcI .tapcrn unb ettoaS S^^roneumar!, 
aüeS guöor aber fein ge^acft, t^ut t 3d)öpflöffe( i?Ieifrf)brüt)e, ben 
Saft einer finlbeit 3iti^0"c unb etiDus 'JJIngfatuuB baju unD läfet bic 
Bungen einigemal barin auf£od)en, jd)mcfft fie mit Salj unb Zitronen* 
faft ab unb fuEt fie mit gfletjc^flcSdicn m. 98 ober 99 in eine blinbe 
$aftete, )u bet man ^etg bon 250 @t. (Vt Butter nimmt, eie 
mtrb nmtm gegeben. 

532« tt€ipaunpa^iett* (Sin fd^öner, fetter fta)>aun n»irb, toenn 
er aul^genommen nttb nctoafc^en ift, tn ©tücfe gef^nttten, gefa(aen unb 
in 100 ®r. (6 2ot) JButtcr mit einer fleiucn ^n'icbel 10 9Jlinuten Inui] 
gebämpft, unter einmaligem llmbre^cu, bamit baö y}(eijd) uid)t gelb 
wirb, 'bann xüijxi man 1 ^^löffel feine? 5J?cfiI in bie '-Butter nnb föfrfit 
eS mit 1 ©ci^ö|)flöffel fräftiger gleifd) brülle ab, ti)ut einige Bi^rönen* 
fc^eiben bagu unb lägt ben i^a))attn barin midi toä)tn, mad^t bie 
^ölfte bet in 98 angegebenen SfUifd^fl&fe, stc^t bie Sauce mit 

3 (Eigelb unb 1 ;Bbffe( faurem 8fta(m ab nnb fMt nun bad grifaff^e 
in bie fc^on fertige l^eige $aftete. 

533. fPaftete tiott^li^ttertt* .Oie^u tft eine 15— 18 Zentimeter 
^obe gorm nötig, biefe ttjirb mit ftarf mcffcrrücfenbirf ausgefeiltem 
93utter= ober ^aftctentcig nu^gclcc^t unb auf rolgcubc 2lrt gefüllt: 3JIan 
frtiucibet 1 <i{iIo (2U) gebratenem .S^albftcifcf) Hein, nimmt 60 ®r. 
(4 ^üt) geRHifd)cne, ausgegrätete SarbeUen, 60 @r. (4 üot) Ockfen* 
marf, 30 @r, (2 2ot) S^apern, bie Schate unb baS 9Karf einer 3itrone 
unb 1 etetne S^'^^^^U ^cidEt bieS altei» fe^r fein ober ftdgt eS im Dörfer 
unb rül^rt ed mit 2 (Sibottern, bem 8aft einer Zitrone nebft @al§ unb 
9RuSfatnu6 an. 2 ober 3 rein ge^u^te junge i^fl^ner teilt man in 

4 2:eile unb bdmpft fie mit bem nbtigen Bäk in 100 ®x, (6 Sot) 
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IBittter, Belegt ben S3oben ber gform ftngerbtrf mit ber angerü^rtett 
JvüUc, bann mit bcn ©ü^nern unb ber übrigen gälic barauf, bcftreut 

fic oben mit etma» 3cmmclnicf)l, fcftiicibct tltnxc 3türf(i^cn 53iitter 
barauf, bedt ilc iitit bcnt Xcigbccfcl, in bcn ein Sod^ sum ^HueDam^^fcn 
gemacht ift, unb badt fic im Ofen. S'^ix Sauce werben 60 ÖJr. (4 2ot) 
8|5crf unb eine ficine B^^icbcl fein gewiegt, in 30 ®r. (2 2oi) Bnütt 
ein ÄücJIöffcl ^JJle^l ^cübrann gcröftct, bic gefd^nittcnc 3^tcbel ncbft 
bem ®ptd barin gebAmpft, ein @#))f(dffel gute SUif^brü^e, ein 
15{fel !la)»em, eine aReffetf)>i4e geftogene (Setoürfneüen, ber ^aft einet 
Sttrone unb baS nfttige ©als basu gctijan nnb Vi ©tnnbe lang ge» 
fod^t. ©ttt)a2 ®aucc wirb in bie haftete gegoffen «nb bic übrige bc* 
jonbcrS baju gegeben, haftete mn Xaubcn lüirb cbcujü bereitet 

534. haftete t^ott Cc^fenmarf« man ^acft 185 @r. (21 Sot> 
frifc^e? Cd^fcnmar! fein, reibt öon 4 SBcffcn bic JHinbc nb, mcid)t ba^ 
Snnere in füße Wildt) t'm, brücft eS aui^ unb rü^rt ba^ Maxf unb 
ben SBedf nebft ^ai^ nnb 9)ltti»(atnu6 mit 6 (^ibottern an, fd^Iögt ba^ 
SEBeiBe %u @4nee unb mengt ei» unter bie äßaffe. ^an belegt eine 
rnnbe gform mit Sntterteig, füdt bai^ Hngerü^rte ^inein, beflreut tf^ 
mit geriebenem flilc^brot, jd^neibet 80 <Sr. (2 2ot) SBntter batauf unb 
bacft bie haftete. 

535. aSrttmc ^^a^etc \>on Zaim (ifa*^)» 1 mio (2 uy 
frifrficr Salm wirb abgel)üutclt, ausgegrätet, in gmeifingcrbicfe Schnitten 
gefd)uittcn, gcfalj^cn unb mit 2 (^felöffeln fein ge^acften Xrüffcfn, eben 
(o öicl (S^ampignonfv 1 C^Blöffcl $eterfiUe unb 1 ©felöffel Schalotten* 
Smtebeln in 125 @r. ( % B) Butter einige ^HUnuten gebraten, Üflun 
mad^t man folgenbe gfötte (garce): V< ^^^^ ^) i'^Mf 

unb (^aten gereinigtes Sfteijd^ k^on irgenb einem beliebigen gfifdi n)irb 
fein geftogen, bann mfi^renb M 6to6en§ mit 250 ®r. (>/s ^) Butter 
unb 185 (Sr. (12 Sot) eingewctd^tem unb auSgcbrüdPtem ^ild^brot ober 
SBccf gut Dcrmengt, mit 2al%, ?5feffcr unb SJlugfatuuB, 1 2:]öeelöffcl 
fein gc(chnittcner ^Jetcrfilie unb 4 ®iern angerührt. Soßtc bic j^nUt 
SU bicf fein, fo nimmt man etwa? ?l}(\hm ba^n. C?ine runbc ^yorrn 
wirb mit 29utter= ober ^aftctenteig au&gelegt, oou Der SüUc fingcrbicf 
barauf gcftric^cn, ber ©alm hineingelegt unb wieber mit güllc bcbccft. 
CHn S)e<fei t>on Zti% mirb barauf gelegt unb bie $aftete 1 Stunbe 
(an^ gebacten. (Sbenfo merben $afteten Hon ^ed^ten, ^ar)>fen^ 
Sf^ellfifd^cn, Seezungen nnb ^abltau gemacht. 

536. Scv^enpa^ieic. 3u 1 2)ufecnb ^txdftn, bie gebroten 
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finb (j. Sieg.)/ bi*aud)t mau 375 (Sr. Cj^ 'Mtf)l wnb eBcnfo oicl 
S3uttcr pm 33uttcrtci0. 3"i^ *T-itHc nimmt man 250 ®r. (V« ®) i-^^e 
i^felefter, 125 @r, ( ^) 60 @r. (4 Öot) @arbcacn, 12 (Stüdfc 
^j^ampignüttS^ tiad^ ®ef(|mad ^a))ent, Sittone^ iBotbeet, Xl^t^intan^ 
@a(a unb Sßfeffer, il^ut bie IBrofamctt t^oti 2 Sßeden, dtQoS SuS itnb 
SBein baran, (eftreid^t beit 4>aftetenboben mit bet ^alfte bec Sü0e, 
legt bie bereiteten Serd&en barauf, bie güffc borö&cr unb bann ben 
oberen iöobcn bcr '4.Hi)tctc, bcftrciclit |ic mit (Ji unb hadt fie in f)tmm 
Cfeu. %m bei Serc^enjug bereitet man eine gcbräuuic 3aucc; jucnn 
"bie ^^aftcte nufnctraflcn ift, fo lijft mau beu obcrn 5?oben in ber SJIitte 
unb gießt ein paar (^glöffel t>on bec @auce auf bie iUxd^tn; t)erua(l^ 
loirb fie erft ^erlegt. 

&37. m^trnt 9ßüftttt Mit ®<f|tte|pf nt* 3 e4ne))fen »er« 
ben brefliert unb mit BaU mh $feffer eingertebett, itad^bem borl^et 
bie Stapft abgelc^nttten fmb, gfütte mirb genommen: 1 SHIo (2 U) 
auttor ^alb fertig gebratene« Äalb* ober 3dö»ocincfleifdö, 250 ®r. ( % E) 
frifdjci 3pcif, cbcujouicl geriebtuci«, mit ctumS SiUiffer aiH]ctciid)icteS 
)lH-üt, 250 @i. (Vg MalbSleber, 60 ®r. (4 Ä^ot) .kapern, <3U @r. 
{4 Öot) ©avbeUcn, ciue fleiue Sli'icbcl, ba§ Tlaxt unb bic Scfialc 
einer Bitrone, ein 8tücfd)en ^afilifum, 3iti'öucutraut, 2:i)i)miau uub 
bie (^ingemeibe, bod^ o^ne ben ^J^agen ber Schnepfen. ^IdeS biefeS 
l^acft ober ftogt man sufammen fel^r fein, nimmt bad @e^a(!te in eine 
^d^üffel nnb mengt 6ala unb 9]^tttS!atntt|, 1 fto^ldffel «Semmelmel^l, 
S (^l&ffel (^fig unb ben ©aft einer 3itrone barunter. fßon % ÜHo 
U) mci)i unb ebenfotttel »uttcr mad^t man einen »Wtterteig 
(9^r. 512); man teilt i^n in 2 Xeilc, meüt 2 obole 33öbcn haxan^, 
ioouon nDcr bcr ciue, bcr aU nntcrfage bicneu joU, bidfer unb riu^j^um 
um 2 ^iuger breiter feiu mufe. 3iun legt mau beu gröBercn Soben 
üuf ein piit 9JJcM Mak^ ^fedf), ftreic^t bic .^»älftc bcr g-üUc bnrnuf, 
legt bie 8ct)uepfcu t>\d)t ucbcucinauber I)iuein, ben aubern 2:cil ber 
Süüe ftreid^t man fc^ön glatt auf bie Schnepfen, bebedt fie mit bem 
Heineren 2:eiC beS Seige«, ber ben ^edtel bilbet, beftreid^t il^n ringsum 
mit t)errü^rtem (Si unb brüdft ben leer gelaffenen 9tanb oben an 
ben 3>e(IeL Man beftreid^t bie gange haftete mit @i, mad^t oben in 
ben 3>edfet einige Öffnungen unb befcftigt um bicfefbc einen 2 ?^inger 
breiten 3ircifcu Don ftarfcm, mit iButtci bcjtndiLiicm ^^niptei, Damit 
bie ^>a|tete fciuc i)iiffe iictommt. (Sic mirb 2 StuuDeu laug gebacfen, 
bie ^apierftreifen abgenommen, unb gleich aufgetragen, ober über 
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^fla(^)t fte^en gelaffen unb bann lalt gegeben* S)ie Mpft toerben oben 
in bie haftete geftccft. 

538. «itdHfi^e 9UVi^0,ft0te (Meatpie). 250 ®t. ^ 
fetnel» fSitU, 125 19t. ( V4 ^) Bntter, eüooi» ^al) nnb Saffer toirb 
nnttrehtonber gel^ac!t, bann Qui genHlrgt unb nad^ ber ®r56e ber 
Sc^üfjel auötjemcHt. 3« btefc kt]t man in pbicljc 3tiulc gcjcömttcncn 
falten traten, ettinig ©d^infcn, ein ^art gcCoc^tcö 3ci1d)nittcncg 6i mit 
Siemlid^ üiel iöratenjaucc, bectt ben 2^ctgbedtcl baiauf unb bacft eS ctioa 
brct S?tertelftnnben lang, ^er Xeig fott ntd^t ^art gebacfen itnb 
baS S^cii^^ rcc^t fafttg fein. 

539. ^ioOfi^^aftete. ^ßon V2 ^tto (1 «utter wirb ein 
gntec 93utte(tei0 gema^t^ ntefferrüdenbidt anSgeweUt unb ein ttätt* 
fbmtiger 93oben hataa» gefclnitten, au» bem übrigen 2:eig toerben mit 
einer bleiernen Sfotm, !(einer als ein S^rinfglaS, rnnbe fjformen au9* 
gefto($en, ber 9iönb beS 33obcn8 mit üerrü^rtcm @i beftric^en unb bie 
f&l&üd)cn im i^range ftufciuuiig auf ben bcftvid)cnen 9lanb gelegt, ba8 
(Sause mirb mit (5t bcftrirf)eii mtb in frifcfter ^i<jc gebarfcn. 1 V» .^üo 
(3 U) qcmöffcrter <3iocffifd) werben '/g 8tunbe lang in fiebcnbeä 
SBaffev gelegt, jugeDedt, bann aus bem ^Baffer gehoben unb öon ^ant 
unb ©rftten gereinigt. 3n einer Äafferole lägt man 250 @r. (Vt 
IButter bergel^en, bdmpft einen ftarfen (Sblbffel fein ge(4nittene3tt>iebeitt 
barin tmäi, nimmt 1 OHsCbffel fein gefd^nittene $eterfilte, 2 (^I9ffe[ 
@emme(me^t rnib 1 ©ßloffet »eigeS Sl^lel^l bagu, r5ftet bie8 5—6 Wiu 
nntcn lang mit ben Stöiebeln, legt ben @todtfifc^ l^incin, gtegt V2 ^Sc^öbf* 
lüffcl ^Icifdibriiljc Da^u, wüvjt mit 3al3, Pfeffer unb 'jJtui^laiiiuB unb 
läßt e0 nur auffoc^en, meif bte ^ifc^e gerne Sßai|ei- 8iel)en, richtet jie 
in ben gcbacfenen i)ting an unb (\kbi fie \d}nüi 3U 2^tfdic. ^an fann 
auc^ ben :6utterteigboben u^eglaffcu unb bloß obigen Uxani macl)eu, auc^ 
lann \taii beS ©todftfdfteS jebe anbere gifd^einlage gciuäl^lt werben. 

640« SüfittPlepafMt Mit ftottfietfii^« ^on einem fiaib^ 
fc^Iegel nimmt man ben ^d^toaUen (ftüMmi, bornnier berftel^t man 
baS am ^d^Cegel imoenbig iiegenbe 0tüf( f^leifd^, bom Ihtiegelente bis 
%vm ©d^Cngbetn); babon fd^neibei man ben britten Ztil in fingerbid^e 
lange Sc^nitteu, flopft flc mit bem 9Jleffeirücfen, bcftreut fie mit 6al3 
unb legt fie einige ©tunben in bie bei Sc^infenpaftete (f. ;:)tcg.) aiu 
gezeigte Ölmarinabe. ^ag übrige ^^leifc^ fd^ncii^ct man, nimmt 60 (Sr. 
(4 i^ot) (Sperf unb 60 <^i. (4 iiot) 3^inb?marf baju unb ftofit bics^ in 
einem Dörfer mit §»ei in Mld^ eingereichten uub wieber au^gebrüdtten 
SBfficT, iM»tt4. 21. icufr. 12 
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3HiIcftbroten fein, nimmt bonn in eine 8c^üf)el unb lü^rt mit 
6 föibottcrn, Salj unb 9Jlugfatnu6 untercinnnbcr. 6 @ier merben ^art 
gefotten^ ba^ Steige t^on ben lottern l^^ut[am lo^gefd^Alt imb jebe» 
MotiberS qtf^adt, ebenfo (acft man 125 (Sr* (Va ff) mageren 64htfen, 
125 fta|>ern, ebenfobtel Oltoen Hein, febeS befonberS, unb fd^netbet 
$eterrt(te fein; nun belegt man eine tiefe, mnbe ^offerole mit S)>e(f« 
fc^eiben, ftreut üon bem ©e^acftcii t>cr 3ä)atticrung mdj fingerbirf 
barauf, bann btc .^älfte bcr güUe; baS in £)I gcbci^itc t^k\\ü) miib 
feft sufammengerolft, bidit niif bie T^-üUe gufammeunefteüt, bte übrtflc 
5üÜe baniber (\cü)an unb ein iÖUm rcincg, mit '-Butter bcftricl^ene^ 
^apkt barauf QtlcQt. 2)ie •spaftctc niirb im Ofen gebacfen^ »enn fie 
fertig ift, auf eine platte acftüqt unb eine Xriiffelfauce ba^u gegeben. 

541. eine 9^fitli^^fttte mit ftrekf«»* ^on 75ftrebfen 
mttb mit 375 (&t. ff) 1^6^ ^i^ttet eine ftrebSbnitet (f. 9teg.) 
oemad^t; toenn biefe Mä^ gerfl^rt ift, fo rü^rt man 6—7 abgetinbete, 
eingewetd^te unb lieber feft auSgcbrücfte SBerfcn mit 9 Stottern, ct»a8 
5al3 unb 9}?n§fatc haxan, ^ulcfet bcu Sd)anm uon 9 (Sitocife. 3n 
eine ^oftctenform am JÖlccf), n3eld)e suüoi mit )öuttcr beftridicn nnb 
nttt 3cmnicrmefir bcftrcut ift, mirb bie Hälfte ber SSecfcnmaffe gefüllt, 
Darauf orbnct mau ein Olaflout öon Ärcbfcn, Motdidn, löricj^Iein, 
©pargeln; auf biefeS mo^l abgcfd^merftc ^Ragout füllt man bie anbete 
^aifte ber ällaffe, badt bie haftete in feigem Ofen nnb giebt fie 
ouf bie ^Catte umgeftitr^t mit einer Sntt^auce, in ber Ihrebfe unb 
aitor^eln finb. 

542. ^crii^rte ober ^onnnct-'V'^tit für 8 ^erfonen. 

2 juiigc .vul)uci lueibcn gcpu^U, aiiögcnommen, rein auSgewajdjcn unb 
einige 9Jlinuteu laug in fodjenbeS SSßaffcr ober ?vleifcl^brül)e gelegt, 
Damit fie fd)ön meit3 bleiben; man tcitf iebe^ in 4 Jeile, läßt in einer 
taffcrole 125 (äir. (V4 ST) iButter 5crgcl)en, röftct K^Blöffcl mt^i 
njeift barin unb giefet bic nötige gleifd^brü^e bap, legt bie ^ü^ner 
hinein, fc^neibet 1 mitteigroge Su^i^bel in ©d^eiben, ebenfo Vt Sittone, 
nimmt ^eierfilie, 1 iSorbeerblatt^ ein tt»enig Xitjmtan, binbet bieftö 
aUeS^ in ein feines, reines Xrxäi, legt eS ben ßttl^nem, 6al§ nnb 
SKuSfatnug ba^u, unb Idfef eS foc^en, bis ficö bie ^aft au9 ben 
.^räuicui i]C3C*ijcu ^at. 2,inck:i bie .Oüljner meid) finb, lci]t man fic 
auf eine tiefe platte ober ^4>otagebIe(iö, bie auf ben X\]d) gegeben 
tücrbcn fann. 9hin rnf)rt man 2M) (^r, (V2 ^) Butter feirfn, bn^in 
12 i^iec, 12 Ueine iiioc^löffd feinet mt^l, (Sala unb ^J}iui»tatnuB unb 
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4 (^öffel 0ttten fügen 9la^m batuttter. Sßenti biefeS sufammen nod^ 
eilte SBtertelftttnbe gerfil^ri toorben \\t, mtrb e9 fl6er baS Slagout ge» 

qoffen, im Ofen gebacfen ober aufgesogen. S)ie nod) iUnige Sauce Don 
bem Shigout mirb be^onberS ba^ii iiegeben. ©bcnfo fouueu and) hafteten 
Don 3:anbcu, iörieöleiu uiiD Ealbfleifcf) gemad^t n?erben. S3on 
Icfetcrem nimmt man 1 V2 ^^^0 (3 7^) 9Hcrcn6ratcn unb fd)ncibetil)nin®tft(fc. 

545. Ximhai ^on '^MaccavQUU ^an madjt einen mäuben 
2:cig md) 3lxo, 517, beftreid^t eine glatte, runbc unb l^o^ic Srorm mit 
S^utter, mät hm Xtiq )0)eimeffetrüdtenbi(f au9, fdftneibet bobon ettiett 
©treifeit^ ber fo lange ift, baft er rtngS um baS ®ange ber gform 
retd^t, fttd^t bann mit ber gform ^met IBBben aus, legt ben einen bo^ 
Don auf ben ©oben ber t^otm, beftreid^t il}n mit ®i, belegt bann 
innen bic g-orm ringsum mit hcn abgefdjnitteucu 3tretfeu mit ber 
linfen ^aub, unb brücft mit ber rccf)tcn bcnfelbcn an bem Jöoben auf. 
SGßcnn bic (5nben bc? Streifend ^ufammentüntmeu, fo beftreid^t man 
bai& eine mit i^i unb legt bog aubere barübcr unb brücft eS feft an» 
SOSä^renb ber 3eit {)at man 250 @r. (V2 ^) yJlaccaroni weid^ gcfodjt 
unb auf einem 8ieb (alted SBaffer barüber gegoffen. ^n mif^t man 
bie Sßaccaroni in einer Slafferole mit einem l^ntter, einigen 
S5ffeln fbxdttt» ober Slomatenfattce, 125 (Sr. CU ^) gertebenem $ar« 
mefan» ober ^d^toeiaerfafe, <Snta unb Pfeffer burc^ nnb füllt fle in 
bic ausHjciccite t^otm, nadjbcm in ben Xeig einige (^abclfridjc gemalt 
worbcn finb, bamit feine £uft gwijdjeu 2:eig unb gorm Oorljauben ift. 
5^un legt mnn ben ^weiten rnnbcn 58oben auf btc f^üUe, brücft ben 
ieigranb ait bor Seite ringsum baran feft, beftreicftt i^n cbcufalig mit 
@i unb badft ben ^imbal bei tmißtgcr .^i^e 7* Stunben im Ofen jn 
fd^dner gfarbe, ftüi^t il^n auf eine ^^latte nnb giebt eine £omaten<* 
ober fonft eine pifante @auce bap. 

644. «itfllif^c 'S'tndftpaftttt. fßün 250 (Sr. (V2 ^) ^el^C 
toirb ein S^ntterteig nad^ 9{r. 516 gemad^t, in 2 £eite geteilt, ber eine 
%n Streifen gemeüt unb üon biegen in einer tiefen ©d^üffel, bie mit 
^öutler bcftricficn ift, ein breifingerbreiter SiaiiD ()enim gefegt, ben übrigen 
Xeil mcüt man nac^ ber Wroge ber 8d)üffel, ^mcifingerbreit größer 
unb breiter aU ber antge^l^tc ^lanb, Idmii (\\\k fc^neibct fie 

in 8ct)ni§e, mifc^t äw^cr, ^init uub 3iti»>ueHid)ale luitereinanber, 
ftrcut baüon ^wifc^en bie eingelegten Sibfet, legt ben 5leigboben bar* 
auf, rottt ben über^dngenben S^eig aU 9)anb leidet nad^ innen, brüdtt 
i^n an ben Steigranb, beftreic^t mit (Si, mac^t ^toti @inf4nitte in bie 
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Wtiüt unb hadt f%t eine ftar(e iStunbe. SSSenn bte ipftl nic^t jfafttg finb, 
gießt man */< ßttcr ( V2 3cft.) SBettt bor bcm Sadten baran. ^Paftcfen 

öon 3toetfct)gcn, ^irfc^cn unb Stachelbeeren tocrben ebenso ge= 
mad^t. ©etrocfuete S^^^ctjdjöcu incrbcn Doxija uid^t gan^ meid) gefod^t. 

545. Eatte %^a^cic t>on 'Jeib^ft^nerm ®ie ^elbfiüfmer 
irocrben gcntpft, iniö Slügcl baöon abgeydjnitten, ausgenommen, 
rein att8geö)a|ä)en uud mit Sals »ttb Pfeffer eingerieben. 3"^ &üLle 
nimmt man Vs ^^i^o (1 ^) 4>ofett*/ 8fe^ ober ^trtc^ffeijcj, befreit eS 
bon $attt unb gfafern nnb ^dtt e9 mit 100 <lfr. (6 £ot) Slierenfett 
red|t fein, bermengt 100 ®u (6 Sot) vn^m^tn unb ivteber ans« 
gebril^en Wkd itntet anl^altenbem stoßen in einem 9Rftr{er mit bem 
gleifc^, rü^rt ein ganseg (Si unb ein ©ibotter, ©als, einen S^l^eclöffel 
je^r fein ge^acfte ^^sctcil'iüc, Pfeffer, ^DJiuSfatnuB unb ein fein geftofeeneS 
Lorbeerblatt gut barunter. 2)ie ^^a^tttt ma&jt man an? bem Steig 
9^ro. 514, im litn-inen mirb ftc gan^ tt)ie bie Sc^ncljfcnpaftcte becnbigt, 
nur bap oben in ben 2)crfel 2 ober 3 fingerbicfe Öffnungen gemadjt 
werben, in bie man aufgeroßteg Rapier ftedft, bamit bie Öffnung ni^jt 
^ttfammenfäSt. 3ft bie haftete t>büx(i tttaM, fo gießt man eine a»« 
t>ox gemad^te abgefüllte 6uls Dermittelft eines 2:nd^terS in bie Öff» 
nnngen ber $aftete« Sie (ann erft ben jmeiten S^ag gebrandet werben* 
23eim ^hiftragen fterft man bie ^öpfe mit etwa^ (Srüncm im ©AnaBel 
als @r!cumuu]^'5eiil)cn in bic Cffuungen. — ^^luf bie je Slrt fönucu and) 
hafteten üou 3Bad}tefn, ßerd^cn u. bergt, gcmad^t iuerben. 

546. ^rtUc ^a^cnpa^tctc. ä^on 2 juncicn, großen, abgetinuteU 
ten ^ajcn wirb ba^ j)Hirfenfleifdi ber Xiängc nac^ abgclöft, mit Ijalb* 
fing er langem unb flcinfingerbicf gefd^nittenem (Bptd, ber mit 8al0, 
Pfeffer, fein gefd^nittenen Sd^alottenDWiebeln beftrent ift, burd^sogen. 
^tefei» fommt nnn in eine flad^e ^afferole mit 60 ®r* (4 £ot) SButter, 
2 ($glöffe(n fein ge^a(ften Trüffeln nnb ebenfol^iel ^l^ampignonS, mit 
bcm nötigen @a(^ nnb ^5feffcr auf ein ftarfeS Cevitt nnb wirb 
10 'JJlinuten lang gebiimpft, bauu giuücfgeftcüt nnb nad) einigem ^Ibs 
füllen l^erau^gelegt. ^a« t)ou aller §aut unb gaiern befreite S^^ifdi 
üon ben .<oaknfd)enfeln nnrb mit ebcnfotiicl frifd^em ^ptd feür fein 
\}ä)adt, bann in einen 3Jiörfer getl)an unb wä^renb be8 8toBeuS mit 
8 rein geiuafdienen unb ausgegräteten ^arbeiten, 125 @r. (% U) 
Bnittx, 1 (^Blöffel fein gefd^nittenen unb in S3utter weid^ gebämpften 
@(^aIottentwiebe(n (vermengt; bann mit etwas weitem Pfeffer, WtvMaU 
nug nnb geftogenen ©ewürpelfen, fein geftogenem S^l^^mian, SRajoran 
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unb l^orbeecblatt gemürft unb bic prilcföclilteticnc Sauce, in bcr baS 
t^U\\d) gcbtintfift luurbc, barunter {?crü()rt. Man belegt eine oDafc, 
^o^e gorm mit g.^"tetenteig, füüt bie Hälfte ber ö-iiUe l)inein, legt ba$ 
gleifd) bcr Sänge nad^ barauf, bcberft e§ mit ber übrigen %Mt, mad^t 
einen ^edteC bon ^etg barüber unb bacft bie $aftete eine 8tunbe, 

547. SUUt XBilbtteit^nfteie» Bon einem fri^en ober ge« 
beizten 9iti\0tqd »erben (anbgroBe nnb breifingerbidte @tüdte ge» 
fdljnitten, bte toie bei ber §afenpaftete, mit @peÄ bnrdjgogen unb qe* 
öäiupft ttjeiDcu. lUuii nimmt bic fd^on bei ber gelb^ü()ncrpaftcte 
92ro. 545 angei^eigte gülie unb bccnbigt bie haftete gletdf) fener. 

548. ^la^tc ®<^tttfeit^<iftete* ©in großer Sajinfen wirb 
1 XüQ lang in fato äBaffer gelegt unb bann in SBaffer gcfodit. 
9^a4 feinem gänsltd^en ©rfalten mirb ein 8tndP of}ne alle 6c^toacte 
ober fonft etmad ©d^marse^ l^erau^gefd^nttten, etwas gctt barf baran 
Metben* 9hin tt>irb ebafoDiel au8 einem Kolbl^fd^Iegel gefd^nitten^ 
mürbe geflopft^ gel^Antelt nnb mit fingerbidEem Bptd, ber mit @at0, 
!Pfeffer nnb fein gc^adPtcn Sd^oIotten^mteBeln beftrent ift, burd^gogcn. 
Dlmi lüiib baö ^alOfleii'd) in ein tiefet @efrf)irr in folgenbe Ölmart« 
nabe (iöeiäe) gelegt, Man gieBt leitet (1 ©d^.) üom fcinften 
^^rouenccrsÖI barüber, t^nt eine ."panbüoll ^ufammengebunbene ^^Jeter« 
filie, 2 iiorbeerblätter, 1 ^ioic^^cl, % Zitrone, 1 gelbe iHiibe, aüc^ tu 
©treiben gefd&nitten, 1 (g^öffel ganzen »eifeen ^^^feffer unb bic .'^älfte 
fobiel ©emürsneUen basn^ unb lä^t baS Sletfd^ 2—3 ©tunben in 
biefer ^ei^e liegen, flta^ btefem nimmt man baS Sf^^eifd^ l^eranS^ 
l^neibet eS in breifingerbreite nnb |tteifingerl^l|e ©tfidfe nnb ebenfo 
ben ©djinfen, 3nr ^üUt nimmt mon jlilo (1 U) xoijc^, t>on 
aüer .^>aut gereinigtem isla(bftci|cf) nom 3ct]legc(, baS mit ebenjoüicl 
frifc^em ©perf üin fein ge^arft, Daun iu einen 3JlÖrfer getftan unb 
n)äf}renb be^> 3tüBcuö gnt geiuürst mirb, mit ^aU, 1 ©feföffef fein 
gefcbnittenen nnb in iöutter meicfi gcbdmpften SdjalottenstPtebein, mit 
etroaö meinem ^l^feffcr, geriebener ^JJhi^fatnufe, fein gcftogenen (SJcttJürg* 
nelfen, ^^i^mian, ^tajoran nnb ^Lorbeerblatt, ^eim ^nfüOen in bie 
mit bem 2:eig S>hro. 514 aufgelegte fßaftete n^irb perft ton ber SrftSe 
gelegt, bann ^albfteifd^, »ieber SiXfU, bann ©^in^Ecn nnb {o fort, 
bis aÜei^ gn @nbe ift; oben mug immer gfüße liegen, nod^ 125 ®r. 
(V4 8") 33utter tt)irb barauf gefcftnitten, mit einem SDcdCel bon Sietg 
bthcdt nnb luic bie J^elbljü^nerpoftete be^anbclt. 

549. &an^Ubetpa}Utc*^ 4—5 groge unb weige (BanSlebern, 
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tocld^c aber nidjt im SBaifcr gelegen ^abeit imb m\)on bie @oüe auS* 
gcfcf}nitten ift, mcrbcn ha, luo fic gujammencieuiacfij'cn Hnb, getrennt 
unb jebec Xtii glatt gugejctjuitten. Sic tüerbeu nun mit fj^tjctjcii^ ftc« 
reinigten S^rüffeln, bie in fleinftngerlange unb sbirfe (ötücfe gejdfimttett 
finb, reid^ßd^ hmdifttdt, mit ©als, toeigem Pfeffer, feinem ällajoran, 
Xfji^mian, ßorBeerblatt, geftoBetien <8emftri|itelfen imb !Dlitl»fatiittfi 
koürst, genau bebe^ nnb anbem 2:ag an einen falten Ort 

geftettt. V« (1 ^) ^««t ©eignen Befreite» ^olbfleifd^ 
^acft man mit .Slito (1 S") fri^cm @pecf fein, unb ftoftt cy mit 
ben 'Abfüllen bcu Xicbei, einigen put gcmajd^enen unb entgräteten 
©nrbcden nnb einigen fein ge^rfntittciicn 2;rüffcln in einem ^Jtbrfer 
rcc^t gart, nimmt in eine Scl)ü)fel unb mengt 1 (ißlöffel fein gc« 
fdjnittenc nnb in SSutter mxäj gebämpfte Sd^alottengwiebeln , Bal$, 
ttm^ koeigen Pfeffer, gertebene ^u^fatnul nnb ©etQürsneUen, fein 
geftobenen SEll^i^mian, Maioxan, SorBeetblatt nnb 250 (S>t* {% ^) 
abgefd^ftlte, in ©Reiben gefd^nittene STrüffeln barunter. 9htn toirb 
eine cttoa 15 (Zentimeter i)of)t rnnbe $orm mit Sntter beftrid^en, mit 
bem ^aftetenteig 3lr. 514 fingcrbicf ausgelegt, fo baft ber Soben unb 
bte Söäiibe g(cid) bid nnb ftarf finb. ^an belegt ba§ 3nnere mit bünn 
gejc^nittenen o^ecffd^eiben, bc)"treid}t ben Boben mit ?vnlXe, legt bie Gebern 
barauf, ftrctdjt bie übrige JVüüe barüber, belegt es mit 6pecffc{}eiben, 
fd^neibet einen runben 2)erfel au8 Steig, legt i^n barauf, mact)t eine Off* 
nung \)on einem l)alben ^dtc nnb eine beliebige SSersierung t^on 
Ztiq auf ben Heitel, beftretd^t bas (^an^e mit (Stbotter unb badt e$ ^toti 
©tunben lang in einem ntd^t ^n l^et^en Ofen* Sßenn bie $aftete erfaltet 
ift, fo Jotrb fle auS ber gorm genommen nnb in bte Öffnung ein fiöffel 
3Jlabeira gcg offen. ?Ra(fj ^mei ober brei 2;agen fann fie gcbraud^t »erben, 
.'^äufig luciDcu Die (^>djife[ebcrpafrcten in 2^errinen (^4>o^''3cliauja)u)feln 
mit gut fc^liefeenben 2)ecteln) ftatt beS 2^eigeg gebacken, ba fte fict) 
üiel bcffer barin erl^alten, wenn fic nidfit fcfion nacfi irieitincn Jagen 
gebraucht werben foüen. ^öeim (^intüUcn beftieidjt man fie mu ü^uttcr, 
legt einige ©pectfd^eiben hinein, füllt bann bie haftete barauf unb 
fteHt bie S^errine ^nm Spaden in einen tiefen Steiler, bamit bad 
l^auSfod^enbe fjfett nid^t berbren gel^t, gieftt, toenn bie Sßaftete ben 
anbem Sag HttUig erfaltet ift, frif^ auSgelaffencS 8d^tt>einefett barauf, 
bebedPt e» mit einem tocifecn ^$apxtv unb flebt nun ben ^edfel mit 
einem $apierftrcifeu fcft gu. S3eim ©ebraud) ninuiit man bag Sdjmeine* 
fett tjorfid^tig mit einem i^öffcl ab unb crfegt e» mit ©ula. 
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550. ^cvnhvic ^^a^ieid^en. 250 ®r. (V2 ^) ^^uttcrn?irb 
leicht gerührt, l)iei*auf fd)lägt man 3 ganje ©ier unb 3 (^ibotter ()inettt, 
»cid^t üon 4 SöciProtcii ober IZÖecfcn bic ^rofamcn in 9)ii(c^ ein, 
brftdft fte loteber feft au9 itnb rül^rt fit mit htx Sßaffe nod^ Vs ^tirnbe, 
t^ttt Sal§ unb aRttSfatbldte biQtt, Beftreid^i fobmtti fleine Sfotmeit 
mit 93tttter, beftreut fold^e mit ^mrntU ober ^Rutf^elmel^l ittib tl^iti 
eiroaS SöcntgcS bon bcm 3:ciö l^tnctn. S)a8 5Äagout, baS ouf beii 
'Zd(\ tüiumt, iji l>elicl)ig, öod) ift bng Don Jöric^Ieiu (.Slalb^niüd^cn) 
liel)e 3!lcgtftcr, am beftcn. Söeuu falt ift, wirö öaUüu iu bie r^ormen 
gefußt, unb bick oben mit bcm ^cit^ übcrftritftcm 2llSbann werben 
(ie im Jöacfofen gebacfen unb U)acm gegeben. 

551. ^apietpafttten tion a'alb^füffett. ^an fiebet tm 
©alitoaffer 6 ßaltöfftfee »tid^, (öft bie Itnod^en ah, fc^neibet bal» 
Sfletfd^ red|t fein, el^enfo 250 Olr. (V, 9) Sd^infen o^ne gfdi, 125 <^x. 
( V4 ^) 9lierenfett ober maä, bie (albe <^ale einer Sitrone unb 
ein wenig aHnSfatnuft. 3)ic0 oHeS bambft man mit 100 ®r. (6 j^ot) 
Jöutter in einer ^affcrole. Senn es» eitaUct i|t, ücnuljn mau Vi ^'^^cr 
(% Sf^O lüuren 9?a^m mit 8 (^ibottern, bem 3aft einer ^itrt'"^ 
etmaS ©ül§. 9lun werben Mabfeln üon Rapier gemacbt, ba?> ))hinoitt 
l^incinget^an unb üon bem eingerührten barauf gegoffcn, im ^öactofcn 
Wön gelb gebacfen unb in ben Jyormcn toarm auf bcn Ii Mi gegeben. 

552. meint offene ^aflete^eti mH »agonlfntte* m 

toitb ein nad^ SRro. 515 forgföttig bereiteter SBiatterteig in ber 2)i^e 
bon Vi iSentimeter ouSgetoeat. Sdittelft eind» SBafferglafed ober S9le4» 
ringe? tocrben au% btefem S^eig fo biete nmbe platten mt8geftorf)cn, 

ülö mau iniitctdien tiabcu miü. ^2lug ber ^JJlitte biefer ruiiDcu $Uittci)cn 
Werben mit einem tlciucien Blec^ringc (etwa in ber ©röne eineS '^axU 
ftürfg) mtcberum runbc ^4>(ältd)en au§geftod)en, tüeld)e fpätev alö ^cdd 
ber ^4Ja[teten btcnen. 3^ er übrig bleibcnbe 2:eig wirb nun noc^ ein« 
mal (aubbünn auSgemeUt, bann ftid^t man mit bemfelben SBafferglaS 
ober qcbiitxm SBted^ring cbenfooiele rimbe platten aus atö am S(n» 
fang, legt biefe anlegt attSgeftoc^enen bünnen platten a(9 99oben ber 
ißaftetd^en auf ein mit SRel^l beftreuteS »acfblc^, beftreidftt fit mit iSi, 
fefet auf biefe Stöben bie 3ucrft au§geftod)cnen mnben $(atten unb 
lic|ticid)t biefe ebenfalls mit (5i. -Die fleinen aU Xcdd au^geftod^cncn 
5ölätt(^en werben befonbcrS auf baö 3?acfbled) gefegt, mit C^i beftrid^cn 
unb arfc? aufammcn in einem ficinen Dfcn rafrf) gebarfcn. ^)ie fertigen, 
^od^ aufgegangenen $aftetc^en werben bann i^eig mit nac^fte^enber 
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t)cißer Jvülle ober mit ^cm Oiagout ber anbercn tIeinen ^J^aftetc^t» 
gefüllt unb bie fleinen 2Jccfc(pI(itt^cn oben aufgejc^t. 

^infac^e, öicl gebrauchte gülic für fCeiiic $J>aftclc^cn, 
3n eine Mftige toeige ^utterfouce, bie man mit einem @(di^d^en 
f&tiimin mtb Sitconenfaft aitff od^en l&it, t^nt man in {(eine SBürfel 
gefd^tüenen fotten S(al&S(raten, ©d^tnlen oter gerAnd^e Sxnge, Iftjst 
MefeS aCTeS fufammen ^etg »erben nnb füOt b!e ^ei^en ^aftetd^en bamit 

553. ^llctnc gebacfeite Etet»^|>aft«;tc^cn* 3^ic öon fünfgig 
^ebfcn Dil fertigte 93uttcr luirb in ctnc @d)üffcl get^an unb mit 3 gangen 
föieni unb 3 ^ottcin leicht gcinbil. %hm 4 ^jjiilc^broten wirb bie 9linbe 
abgerieben, bie )örote in Tlildj eiugcmcict)!, f cft ouggebrürft unb ncbft ©als 
unb SJ^u^fatnufe in bie S3uttcr unb @icr gcrül^rt — 3wni 9lagout 
fiebet man 2 ^alb^brieSlein unb ebenfoDtele (Suter im ©al^maffer, eine 
ßanbboU aRord^eln wirb in SBaffer rftxMüi, nnb B i&tatm (Vt iBot) 
2:rfiffeln in SBein gefotten* Mt9 bieS fd^nefbet man nebft ben ShrebS« 
fd^mängen rec^t flein, lögt 45 ®t. (3 ßot) »ntter in einer l^offerole Der» 
gc^en, röftet einen X^eelöffel üJle^l lid^tgelb barin, bärnpft baS (Se* 
fcftnittene iicbft einem 3:()cclöffc( ge^acftcr ?|?cterftlic, tt)ut itreböbrüfte, 
ben 2Bein boii ben Xiüifclu, ^al> unb *iliü[^?fatiiuß barein. S93enn c§ ein 
rt)enic^ gcCoc^t fjai, löfet man ertaltcii, bcfirctrfjt ftcine f^^ormcn mit 
JButtcr, ftreut fie mit ©enimclme^l, füllt fic mit ber DJ^affc ()alb üoü, öon 
bem ?Hanout in bie 9Jlitte, becft fle mit ber 3Jlaffc gu unb badi fie im Ofen* 

554* »tth^^fttt^m sitr gfaflensett^ ^ie Sfttde mtrb mte 
Stt ben k)orl^ergelienben gemalt. 3um 9lagout b&m)>ft man 1 Zf^te» 
löffcl fein ge^adfte ©^alottenstotebetn, ebenfoüiel 55eterfUie in 60 ®r, 
(4 ßot) ©ntter, jc^lögt 4 @ier baran unb rübrt fo lange, bis bie (5ier 
fcft beijauimcn finb. ^tc Jttrcböfrtimänge, eine ^anbboü bermäötc Wox* 
Mn fd}ucibet man ^ii tlcincu ©tücfen, giebt (Saig unb "DJhieifatnuB, 
2 C^'fiföfrcf ffi^cn SWa^m unb 2 wcikxt (^^fbottcr ba^jn, rü^rt aüeg gut 
unter cinanbcr nnb berfä^rt bamit iwie bei ben nor^ergel^enben. 

555. ^teb^pa^ieiä)cn auf anbere ^rt. ^lan belegt fleine ^or« 
men mit SSutterteig, ftebet 2 S3rfedlein unb 2 @uter in 8alatt>affer nnb 
15 (Sir. (1 £ot) Trüffeln itt SBein, fd^neibet betbeS, fomie 25 ShebS« 
f c^mänge !lein. (Hnen fleinen dglöffel SRe^l läBt man in 60 ®r. (4 £ot) 
»uttcr angiel^en, bämpft baS (Sefd^nittcne ncbft ^cterftlic unb 9Ku8fat* 
nui) haxin, uub tf)ut ctiuaS Äreb§= ober ^■[ciii-iihnilic unb ba^ ni)ticic 
3al3 hamn unb füllt bamit bie gebarfcncn ^4>ii]i^'tLtLMi odcv man füüt bic un- 
gebacfenen ^aftetc^en mit bem erfalteten ^tagout, ti^ut einen ^ecfel t>on 
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öutterteiö barüJ)er wnb ma(St eine Öffnung hinein. ®in ücrrü^rt man 
mit einem (56Iöffcr^rc68butter, beftrcicfjt fic bamit mtb bacft fie fdjon gelb. 

556. Meine ^afteiett wn ^alh^i)itn. Man mW bas 
talbg^ivn rein, nimmt baS §auttgc ab, t^«t c8 ncbjt 45 (3 Sot) 
S3ttttet, @al9, SRuSfotMüte unb bem @aft t)on einer Sitrone in eine 
KafTerole nnb Ulgt ei» langfam iod^en. Sßenn ^ fettig ift, fftHt man 
eS in bie bereit gel^altenen fleinen offenen $aftetc^en nad^ 9hr. 552. 

557. kleine ^^a^eiä^en tiott ^rtlbflcifc^ (^Jiiffalctt)* 
1 ^iio {2 U) Mallie-^bratcii (düiu Üticicn braten ift am beftcn), 45 @r. 
(B ßot) ©arbcUeu, 45 (Sr. (3 ßot) ftapcnt , btc ^albe ©d^nle einer 
Zitrone fatnt bcm SJlarf tücrben Clcin 9^^»^«^^/ S^eclöffel (lein qe* 
miegte 3^iebeCn unb ebenfobiel $eterfUie ba^u get^an. ^ieg aUeg 
bäm^jft man in 60 <^r. (4 2oi) S3utter unb einem «einen @6ldffel 
Me^l, tl^ttt @al9, aßndCotntt^, ein ^olbeS XrinffiloS noU 8Bein baan, 
Iftfit ei» ein loenig (ocfien nnb fftHt eS ^eig in bie offenen $a|itet<lien 
na4 ißt. 552« Ober man lAgt eS erColien, ftic^t mit einem XnnU 
glog a«8 einem ouSgewellten JButterteig ^löttd^en aug, legt üon bec 
9JiQ]ic Darauf, ein ::J>(ättrf)cn als 3)edfcl botüber, macftt einen fleinen 
Bdjn'iit in btc Wik bcr ^4>affctc%en, bcftrctdit fic mit unb badt 
fie in frifc^er ^i^e. ü'^ (\kbi eine grof3e '4>latte. 

558. ^toä^^ä)paiieiä)en. 1 Mo (2 B) Stocffifdje werben 
mt^l gugebecft in fiebenbcS SBaffer gelegt» ^flad) Vt ©tunbe wirb ba8 
SEBaffer abgegoffen, mieber fiebenbei» barüber gefcbftttet. 92a4bem bie 
@totffifd|e nod^ Vs ^tnnbe gelegen» »erben fie bon Q^ui nnb ®rftten 
gereinigt* jgieranf bdmt»ft man 1 ^^löffel fein gel^aAe ^eterrttie in 
^I^U Butter, Jcfirt bie ©tocffifc^c ein paarmal barin um unb würgt 
fic mit 3al3 uitb 3ngiüer, 9Jlan todjt 4 9JliId)l)iotc mit V2 -iter 
(1 @d^.) jü6em ^ftaf^m p einem bicfen '-örci, nimmt 1 ©Hloffcl fciu 
ge^acfte unb in iöutter gebom|}ftc 3ii^icbeln unb $ctcrfilte, Sats, 
60 @r. (4 ^oi) getiacfte SarbeUen, unb wenn eö abgefüllt, 60 ö>r. 
(4 ßot) Icid^tgcrü^rte SButter ober Oc^fenmarf ba^u, rü^rt eS mit 8 ®i« 
bottem nnb einigen (^löffeln faurem 9tal^m gnt, mengt ben @4nee 
tfon 3 (^koeit hinein nnb füQt Mnt, mit Butter unb SSeihne^l ge» 
rid^ete gf^rmc^en l^alb \>oU, legt ben bereiteten @tO(!fifd^ ettt>tö erloltet 
baranf, bebecft i^n mit ber übrigen 9)laffe unb badft fic fd^ön. 

559. Sieim ^^a^ei^cu von frifaffiertcm UaL SBenn 
ber ?(al abgcftreift, ausgenommen unb c^ciuaicijcu ift, wirb er in finger* 
breite 8tücfe gefc^nitten unb mit ^ffig bcgoffen; alsbann lägt man 



Digitized by Google 



186 



pafteten. 



60 @r. (4 Sot) mtkx in einer ^afferole ^crn^^en, 1 Eocl)Iöffel WW 
haxin nn^jte^cn, cticfet 1 (Schöpflöffel S-(cijd)brü]^e barnn, tfjut bie fletn 
gcjdjnittcnc 3r!iale üon % ä^txont, 15 (1 £ot) ^npcni, 1 2:i)ee* 
löffei fein gc|d)niftcnc ^eterfUie, baS nötige ©alg unb *i)}higJatntt6 
bastt, nimmt bett Slal aiti» bem ^fftg, legt il^n in bie (^auce itnb 
lägt il^n nur toenig fo^en* kleine Sf^rmen »erben nim mit SMtet» 
teig Belegt unb in jebe 2^3 @tü(fe be^ gefod^ten 9alS get^an, oben 
^tn fommt ein 2)e(fcl bon bemfelben ^ciq, ht bcn einige Öffnungen 
gefctjiüiUu uuD bcr mit einem ocrrüljilcii bcftiic^cn mxo. S5te 
^aftctc^eu badt man in fd^neüer ^)i^c. 2)ic Sauce ttirb bicJ ein* 
gcfürf}t nnb bcjonber^ bagu gegeben. 

560. kleine ^^nfteiä}cn tiott Uufievn^ SBenn bie ^^nftem 
gepult finb, werben fie famt bem Geemaffcr in ein ©efd^irr genommen, 
4 Hein gemache @atbeaen, bet @aft bon Vs Bttrone, 80 (2 £ot) 
Hapten nnb ettoaS Wtn9tatm% baan getl^an; alsbann ril^tt man einen 
fleinen ($gl5ffel mttfl nntet 45 <Sr. (3 £ot) Butter nnb Id^t cM %u* 
fammen focften. ©onn »erben bie »ormen offenen ^aftetd^cn nad^ 
^flx. 552 bamit gefüllt. %a\i rccljuct 2--o ^^Uifteui auf ein ^aftetd^cn. 

561. 'Va(teid)m t>on ^(dUhtie^Uin. 125 @r. (V4 ^) 
S3ntter lüirb Icicftt gerüfirt, 5 QrH}dh imb 5 ftarfc öBlöffcI ^JJIcI)! barein 
gevül)rt, unb etwaig (üfeer ^al)m, bii^ ber Xeig toic ein bicfer ©pä^Icin* 
tctg tft, bann fommt ber Schaum ber ®ier hinein» 23on bem Xeig 
fommt ein S^eil unten in bie mit Butter beftrid^enen lleinen gformen, 
barauf bie SfftlCe unb über bie 9Me »ieber S^eig. @ie »erben im 
Ofen gebacken, geftürgt unb fogleid^ %u Xi\ä)t gegeben. 3üt SfftSc 
»erben 2 BrieSlein, ef»o8 ^toiebel, ^>ctcrfilie, Hapten, Sitronenfci^ale 
«nb ^''Maxt fknn gc(d)nittcn unb in JÖutter gebämpft. 

5G2. ^emmelpajltetä^enf fd^ttett getttdc^te, uon gletfc^- 
rcftcn. Wlan f^adt übrigen Sialbg* ober anbern Braten mit etmaS fettem 
Jyicijcf) ober ©d^infen gang fein, giebt 3Jlu8fat, gel^adfte ^eter* 
filie unb S^tebel, 1 ©tüdt Butter unb einige ®ier ba§u unb rü^rt 
bieg auf bem g^uer p einer nid|t ^u bidCen güde. S)ann inirb t>on 
äRtld^brbtdien bie Urufte abgerieben, eine ^d^nitte ftad^ abgefd^nitten, 
bie Br5td|en borfid^tig auSgel^b|(t, Don ber grüfle barein gefftQt, »teber 
gugebecft, mit einem ^ölgd^en burd^ftod^en ober pgebunben« 3tt einer 
Pfanne, worin man M'xlä) unb Butter ^eife gcmad^t, »erben bie Bröt* 
d)en in Deu Cfcu gefegt unb fleifjig begoffen. Söenn bieg eingeforfit, 
begießt man fie mit Butter unb Bratenjauce, bi^ fic gelbbraun »erben. 
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migciitctiiei» IterA&er* 

2)ic 3'iid)e Ue[ciu mit rocniflen ^Uiönaljuicu eine aucjcucljutc, 
ttiüiiniijfaüige unb Icidjt uerbaulid^e 0peije für ©cfunbc imb (L»5enefenbe. 
(Bit ;;crfntten in 3üf5iüa)Tcrs unb in ^ccftfcfic, an meiere firf) bie nic^t 
pm tyijc^gefdjlcdjt geljorenben Ercbjc, 2Jluid)cln u. f. n). anfc^ücBcn. 

2)ie Stfd^e, ttjelc^e ganj gefod^t »erben foUcn, werben mit talim 
SBaffer §um gfeuer ^efe^t, fobolb fie {od^esi, nimmt man ben fic^ (jetgen« 
ben @4attm ob unb lägt |le sngebectt an ber @eite M SfeuerS na^* 
liefen, 9to fel^t groge f^ifc^e lägt man etnigemaU anfto^en unb 
bawt 0« ber @ettc hc9 ^tt9 no^giei^en, 2)itrcft btefe» SJerfo^ren 
öeri)iui)cvt man, baß fie serrei^en, iDay t]*^l^^)C^en würbe, menn mau 
fie greid^ in focfjcnbcS SBaffcr legte. 2)agegen werben in ©tücfe ge« 
fcjnittene n^ifcftc mcifteiig in fod)cnbc§ SBaffer get^an, worin man ftc 
nad^^ie^en iä^t &m fi^mii Mtxtmalf baß ein gifd) fertig gcfod)t 
ift, tft, bag er hinter ben O^ren, wenn man mit bem ^lejfcr hinein« 
ftic^t, ntd^t mel^r blutig, fonbetn meig ift, ober ba| bie Stugen auSfaUen. 

Sou gtofici; miS|t\islelt tft baS ©alflen bet Sfif^e. (SS laffen fld^ 
tetne befttmmtcn Flegeln barftber feftfieOen» (SS tft nur %n raten, grSftere 
gt^d^e ftärfer, !(einere ober in ©tüdfc gcfd^mttene fd^wad^ev su fallen, 
ber ®t\(i)mad mufe babei ber Dc\u ■iiattjcbei jcin, im aUgcmeincn mufe 
boS @al3 im SBaffer §icmlic^ Dorjc^merfen. 

0iun nod^ einiget über bic SJorbereititnn ber ^vt^rf)e. 

Sßomöglirf) öermenbet man bon 8ütjwa|jcrfijd)cn nur lebcubc. 
Sei ben getöteten erfennt mon an ben rot gefärbten Siemen unb flareu 
togen, baß fie notft braud^bor fmb. Slud^ bei ©eefifd^en ftnb Ware, 
ierborfte^enbe saugen unb ein no^ fefteS gfleifd^ fixere ^ennseid^en 
ber Sfrifd^e, Um Mfttgften bleiben bie Sftfdfte, bie geff^Iad^tet, nid^t 
wie gebrftttd^Iid^ mit ein paax 6d^lägen auf ben ^o^f getötet Ttnb. 
Mit einem fpifeen, fcftarfen 3Jleffer mad^t man einen ©d^mtt bid^t l^inter 
bem köpfe unb trennt baburrf) bag ^e^irii düh ber SfBii bei jaule. Um 
baS 5(bici)uppeu p erleichtern, faun man ben gifc^ in beinal)e fiebenbe^ 
äl^affer eintand^en, bann ge{)t e§ uiet leiditcr, inbem man mit einem 
SReffer bom @d^U)anae mt^ bem Eopfe abfc^uppt. Q^xöitu Sifd^e^ 
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mk S'^wihcx, isQtdtfU, Maipfeu ttjcrben haxbim, baö i)eiBt, man fä^rt 
mit einem fpi^cn ÜJ^effcr ^ti)ifd}en .spaut unl) Schuppen, iiiDem man 
bcn Seamans mit einem Xuc^c in ber iinttn $anb fcft^iält, unb 
ttetint \o bie ^npptn mit ber barunter Ciegenben grauen ^aut in 
langen ©treifen Don bem gfifd^, ber babur4 ein meigerei^ unb glatteceS 
$(u»fe4en er^&It. 

^ale tt>etben, toenn fle fletn ftnb, mit Bai^ abgerieben, bei 
qröBeren mad^t mm m ©enicf einen ©infdftnitt, fc^nört eine 93inb* 
taDcujd}Icifc fcft um ben ilopf unb ^äuijt Dcu 'Ml baran an einem 
ftorfcn Üiagel auf. 8obann ^rf)ncibet man mit einem jc^arfeu aJleffer 
rtn(]?> lim bcn .Stopf unb birfit unter ben 3?nu cfifToffcn bie ^ant öor* 
fic^tig big auf bie smeite graue .^aut burct), löft bic crftere titoa einen 
3oU breit babon loS unb ftreift fte mit beiben ^önben nac^ bem 
©cbUKui^ §tt ab, ittbem man ßcb babei eines Siu^eS bebient; Ift|t 
fie fub am ^mn% uicbt böflig Idfen, fo ^ilft mm mit bem 9Reffer 
nacb. — Sifc^e, bie blau gefoc^t toerben, mu% man fe^r forgföltig 
anf äffen, beim 9(u8nebmen auf ein naffe^ »rett legen, bomitberSt^Ieim, 
weldjcr bie blaue garbe ^eröorbringt, nic^t hiwon ab^clji. (^3 tft 
nic^t nötin, fic p fc^uppcn; man übenjiefit fte mit ^cißcm (5ffig unb 
lä&t fic Icid)t ^ugebecft bi« ^um Modicn fte^en. Ilm bic ^vifdie au§^ 
gunel^men, fc^ncibet man ben ^ouc^ üom Sdjiuanj gum Kopf auf, * 
nimmt bie ©ingeweibe ^erau8 o^ne bie @aüe gu aerbrücfen, ha|t bai^ 
läng^ bem 9tü({grat fi|enbe ^lut rein ^erauS unb toafcbt nun ben 
Sfifd^ mebreremal gut ab. @oII er in ©tfldPe gefcbnitten merben, fo 
mad^t man ftatt be0 i^ngenfcl^nittS einen DuerMuitt ^mifiben ben 
SBand^floffen unb entfernt toie oben bie (Singemetbe. Sobonn merben 
bie Siemen ^erauSgeriffen, bie gloffen fur§ am Storpcr abflcfdjnitten, 
ber Siijiuans abgerunbet, unb njcnn mau bcn 5^f^ 9(i"^ acbcn tüiü, 
la\u]^i bem ^Hürfcu einige (Sinjdjuitte gemacht. §lüe ebleicu gejottcnen 
^•iiüiartcn mic JyoreÜen, Sfctc^cn, 2nd)fe, ^rficKfifd), ."Rabcljau 2C. fd^medCen 
am fcinften, wenn man fie nur mit (^ifig unb DI ferüicrt. 

$ei Karpfen mac^t man gleich nad^ bem ^bfd^lad^ten einen (Sin* 
fcbnitt in bie ^b^e unb fängt bas S^tut mit etioaS Opffig auf, um ei» 
f)>Ater 3u bermenben. 

<Da ber gifc^ bei jeber aRa^Cgeit eine i^ieblingSfO^üffel btlbet, fo 
recfinct mon in ber Siegel für 3 ^erfonen Vs ^ilo (1 ^) S^Wc, bod^ 
iidjict |i(^ bai5 uadj ber ^n^al^l ber <^ängc. 
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563* 9M hUm in fieftot* 6eiite Zhium Ut f^iotedg* Wlan 
f((IAgt4]^n mit etnem itmgelel^rtett l^etl auf ben §top\, um t^n aber 
feft^alten gu föuucn, umwmbet man We öonb mit einem 2:urf), 3icl)t 
il)m bann bie .t)aut ab wie in bcr ©iiilciiuuij aiuici]cben, fd^neibet mit 
ber ©d^ere bie ::öaud)^ unb ^Hücfeufloifen ab, öffnet i^m ben £eib unD 
nimmt bas (^ingeU)eibe l)cranö, n^afc^t \f)n c\ni an^, fieftet ben Sd^toanj 
in ba^ ^ani unb trocfnct it)u ab, oUx man jc^neibet i^n in finger- 
lange (Stücfc, reibt i^n mit 8al3 unb Pfeffer ein, übergiefet i^n mit 
(^fm, hai er blau iDirb, lägt tl^n 1 ©tunbe fo liegen unb legt i^n 
in ben {o(|enben gfifd^fub: su biefem nimmt man 1 Seil SBetnefftg, 
2 S:eile gfleif^brü^e ober SBaffer, 1 mfdftel $eterfi[ie, 1 ger jd^ntttene 
S^itbd, beSgleicfictt eine tSelberübe, 2 Sorbeerb Wtter, 1 serfd^nittenc 
3itJ.'oue, 3al5 uiiD lüci^cu '4>feffcr. 2Biü}icnb Dco üciuicn 3icbcnö b. l). 
3ie^en8 auf ber .^crbplatte bleibt bie ^afierolc ^ußcbccft, in ungcfäljr 
V4— Ve Stnnbc mirb ber 5(a( fertig fein; man richtet tl)n auf eine 
mit ^eterjUic öergierte ^4^latte an unb nicbt eine ^oüünbijc^e v^auce 
baau, ober foE er falt gegeben njcrben, fo {(^netbet man i^n in brei* 
fingerbreite ©tüdfe unb lägt $top\ unb ^ä^mm nnbrand^bar loeg, 
iod^t tl^n toie oben unb Ifl^t tl^n im Sif^fnb ertalten. i&t towh tnU 
tt»eber mit @ffig unb Öl, ober mit Sitrone^ ober mit einer ber falten 
Saucen gegeben. S^er e8 liebt, !ann fu biefem mie onberem Jifc^fub 
auc^ iöafüifuiu uiiD (Söbra^on nehmen. 

564. $f<il mariniert« ^iadjbem er getötet ift, luiiD bie ^>aut 
abgesüflcn, inbcm man Salj in bie .^>ünbe nimmt unb bamit an bem 
^öugeubeu "iial ^eruntcrftreift, nad)bem oovt)ci hinter bem ^op\ bie 
$aut mit einem 3)leffer gelöft »orben. ^am toirb er auggenommen, 
aerteilt unb mit Sol) unb Pfeffer eingerieben, abgetrocinet, mit Tibets 
blAttem mittelft gfaben umbunben, mit fßro&eneerM flberpinfelt^ mit 
3ttronenfaft betrftnfelt, nod^mals mit t>i ftberfiinfelt unb auf bem 9toft 
ober in einer ^afferole meid^, aber nic(t braun gebraten. $)ie @tüdfe 
»erben erfaltet au§ bem 3albei flclöft, in ein fteinernc» öcfüB gdciit 
unb mit erfaltctem ©ffig, ber mit bem juiudgebliebenen Öl in ber 
Pfanne, 1 3u>iebel, fiorbccrblntt, ?Pfefferfürnern unb einigen c^itronens 
ic^eiben, au8 benen bie Herne entfernt finb, aufflefocl)t toirb, ober mit 
bem abgeführten gifd^Jub (nac^ dito, 568) übergoffen. 2)a« ©efäfe 
mirb %ux Stufbetoaj^rung mit einer ^lafe gut pgebunbem 
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565. tfal mit «Salbei (^ebtaitn^ Der Uai mirö ai^gcgogen, 
in ©tüdtc geiteilt, mit ©alg unb ^43fetfcr eingerieben, abgetrocfnet, mit 
©ollbei umbunben, mit ^erlaffenet SButiet reid^itc^ äbetpinfelt, mit 
Bttronenfaft betrftttfdt unb auf bem 9lAft gcbrottn; »ft^renb bei» ffto^U 
btoteni» totrb urieberl^olt mit Mutier nnb 3ittonen{aft nad^ge^olfen unb 
auf Iicifeer ^iattt ferbiert. Sn einer tafferofe mit Sutter gebraten, 
bleibt er fafager. Wan ftcUt 3itroncn(cl)eiben M^n auf. 

566. @efüater mU tiefer barf nit^t fletner atö 1 ^ilo 
(2 ff) fein. Wian ftreift i^n af>, nimmt tl^n au9, ma^t über ben 
ganzen Itot üeine @4nitte, berfettigt ein mentg gfüHe bon einem 
©tüdfd^en l^olbfleijd), meiere» mit Stapttn (für 6 $fg.)/ ^tn menig 
3itronen?ci^a(e «nb 9War? Wein gel^adft wirb, ttjeidfjt bie a3rofamcn Don 
einem ^reipfcnuitjiuecf in W\ki} du, ftogt baS ©ctjadtc fein mit bcm 
nuSgebiuctien Med unb 3 (Sigetb, Dermengt e§ mit 8oIa unb 'JJIii^tats 
nitfv. füllt c§ in ben ^M, reibt foId[)en tion aiiBcn tuofif mit IMctfcr, 
<Sal0 unb ein wenig ge^acftem Salbei ein, kgt ii)n bcr Xiüuge nac^ 
auf ein 3?rctt, m fd^on ein SSutterteig öon 125 @r. (»/♦ ®) Butter 
fertig fein mug/ mettt biefen unb fd^netbet t^n gtoelfingerbretten 
Streifen. Ulsbann mirb ber ganae $(al bon oben an mit biefen 
Streifen umtDttfelt^ bafi berfelbe immer fingerbreit gmifc^en bem SIeig 
herausfielt, eine irbene statte ober $otafleb(ec6 wirb mit ^ntter be» 
ftrid)cu, mit 3emmelme^[ beftrent, bcr umanuibenc xHal luub baiciii* 
c\dcc\i, mit einem .^^ol^d^cn ein menig äujammcuöetjcftet, ber Xeig mit 
einem t)erKep|)cricn (5i beftricfjen, ber fteran«fcr)cnbc %al ntit 6emme(* 
mebr beftrcut, Sitrbnenfaft barauf gebrücft, and) mit einem Stücfcften 
JButter betent, in ben ^öacfofen geftellt unb gebacfen, bann öorfid^tig 
auf eine platte gelegt, mit ^alb aufgefd^nittenen Sitronen umftettt 
unb mit $eterfUte unb fletnen labern beftrent, 

fCnmerf. H(d f^ofteniiietfe fonn bic fyüUe flati bed ^tzÜi^i von einem 
^tSid^tn ^i[(^ ober einigen ^ret)d[(^ioätt}en gemotzt roeiben, bad Übrige 
ober bleibt bei ber ^affe. ättan tarnt ou<$ bie ^ftUe ga») »egloffen unb 
ben 9(al leer baden. 

« 

667. 8fal Sit irjltl«l^mt* ^ie i^aut wirb abgeaogen, ber %d 
in gwei $:et(c gerlcgt, ^opf, (Bd^wauf unb gioffen fommen weg wie 

bi5()cr. ^IJtau reibt il)u mit 3 teilen 3al3 unb 1 Zeil Salpeter ein, 
läßt i^u 4^6 Xage Itcgen, bnnn mirb ber cingefalscne Slal in einen 
reinen tucif^cn 3^arm gejtecft ober mit ^4>iipicr itnuuirfelt unb in bicfem 
tu einen ^iauc^ Don Sägfpdnen unb ^ac^^olberieifern gesäugt, 
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4 Xaqcn abqmommm, ift er abgefotten eine angenel^me 3uf)>ei{e bei^ 
8auerfraut^ unb 5lMutcrfo]^fe. 

568. 8rif itff^e Mit tUL ^er a^tteifte m toirb in 
jioetfittderbreiie @tft(fe gefc^ttitten, in eine @<i|ftffel gelegt, V, iSilal^ 
aiein nnb 2 @6I5ffel boS @ffig ba)rft6er gesoffen. 3n einet flachen 
Äaffctole röftet man in 60 ®r. (4 £ot) S3uttcr einen ficincn yiod)Iöffc[ 
öoCt DJk^t weife, gtcf?t bcn Söein, in bem ber ^al gclc^icu l)at, nnb 
ttm^ S-kifd^brü^e öusu, Uiut ^/j (^felöffcl kapern, 1 {(einen 5:i)ceföffcl 
fein gcjc^ntttcnc 55etcr)llie, ijcilb fobief Sitroncnfd^alc, ©alg unb 'JJhiöfats 
nuß barunter, nnb iäfet cä^ ^4 'Stunbe lang fod^en. 9^un legt man 
ben ^al in bie <Sauce, bod^ fo, bag lein @täcf auf bad anbete p 
liegen tornrnt; in Vi ©tnnbe ift et fettig. ($l^e bet SCoI p S:if(ii 
gegeben obet in f leine $afietd|en geffiQt ivitb, bettftl^tt man 8 ^ 
bottet an bie ^ance. 

569. Hai in (gulg- (®clecO Wum fodjt 4 Halögfäfec einige 
©tnnben, Wopft adeS gett bon bcr iörülie nb unb pieftt biefc fct)r 
uorftd^tig burd^ ein Xnd^, ä>ün gwei abgesoacnen Fialen fcfincibct man 
bie Sloffen ab, mad^t StndPe, Icnt fic in eine Eaffcrolc mit einigen 
»Sd^alotten, Lorbeerblättern, ^itronenfc^eiben, ©alg, !pfeffcrförnern, 
ettoad ^eterftlienblöttern unb ^^^mian unb giegt Seineffig unb bie 
l^tfl^e bet Kaltöfftge bap. Benn bie» @tunbe langfam gefod^t 
tot, nimmt man ben Sla( l^etanS, giegt bie abgefettete Btül^e butd^ 
ein feines @ieb, fügt baS pi 64attm gefd^iagene @iU)eift bon 4 @ietn 
bagn, läßt aüeg aujammen nod^ einmal ouffod^en, giefet e8 burc^ ein 
8eit)tnd) unb etma^J baüon in eine beliebige /yorm; mcnn ci? gcflauDcit, 
fegt man bie '^talftücfe fjinein, [)albc 3itrünenfd)e{bcn unb Olincn Da^u, 
übergicBt eg mit bcr übrigen @ul3 unb \äi]t e^^ Mi werben. 3?ei 
bem ©ebrauc^ wirb bie /yorm in toarmcö ii^afjer gctaud)t unb bann 
nmgeftürgt. (S^mb^nlic^ giebt man eine Otemoulabefauce ba^u. 

570. aialrm{pe (C:iit«)i|ie)r ttulte. Untetliegt aä ben bet» 
fc^iebenen SSeteitungSatten tote bet Slal, mitb abet nid^t abgelautet, 
fonbetn bie i&aut nut abgebtü^t unb bie gtänlid^e $aut mit bem 
3Jle][cr abgefc^aben ober mit Slfd&e nnb ©alj abgerieben, big ber t?{frf) 
njciß au«5Uet)t. (uo^c i-eber iinii) fui cnuag iBorgüglic^C!? 
t)alieu nnb mnf^ be^liall; mit auf ben XiUl} fümmen. 

571. ^rtlm (frifd)in t'arijc^) fod^ctu 3>em ?)lf)cin* 
falmen ift ftets bcr l^orsug ö^ben, er i)t bid fetter, i4)mccCt- feiner 
unb ift fd^önet t>on 9axf>t aii anbete 8alme. 
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3)cn Salm tami man ocrjd^tebeuartig gerfdijueibcu, e^e mau i^u 
foc^t. IBielfadö »irb er in 2d)ciben gefc^nittcn, tüojn id^ nic^t rate, 
toenn man ein grofeeres (Bind au foc^ctt |at 3n kf^Uxm gatte 
fMtet man ben @alm auf bem Mdta, toeil auf biefe $lrt beim 
Auftragen nid^i» berloten 0e|t, ba man ben gfifdi ntd^ an biegen 
brandet unb er fi^ aud^ fc^dner anrid)icn lagt. iDlon legt \fß fo 
gefMten auf eine oDöle flotte, bie beiben ffükätn gegen ctnanbcr in 
bie Glitte, ba|5 Die uicönt] luciDcnbcn iöaucl^lappen iiad) aufeen p 
liegen fommen, garniert i^n bann mit ^iscterftlic unb gefodfjtcn JsTrebfcn 
ober ffcincn au^gcbolirten Äartöffeldjeii, ober man läßt i\)n ifncte^iialteu 
unb tod)t ii)n, lucnn man meistere Jßlatten braucht, in 1^/, öber 2 Biio 
(3 — 4 U) (c^mcren (Stücfcn. 

3n einer ^afferole l&ii man SBaffer, ®ffifl, ^alj, ä^Jicbel, gelbe 
9iaben, Lorbeerblatt, 9^el{e, $feffer!ömer Vt @tunbe ober lAnger (od^en, 
bamft ber SftMfub red^t fr&ftig )ßixh, beffen iSfite bon bem (^efd^matt 
ber Stb^xn abl^dngt, 3n ben fodjenben @ttb tt»irb nnn ber ®alm 
gelegt unb fofort »om Jener ^urürfge^ogen, neben »efd^em mon il^n 
ftc^en läßt, hi-j cx fciiH] ift, uuii> luui) öcr ©rofec De« 3tücfcy V» 
1 ©tunbe bauert. ^oc^cn barf ber 0ahu nie, fonft tuirb er Tiart. 

2)cr Salm mirb mit f)onänbifciöcr 'Bauet nad) 9k. 157 gegeben, 
Sßirb er fa(t ferDtert, jo gtebt man eine ^emouiabejauce nad^ ^Hxo* 166 
ober ©ifig unb £)l ba^. 

572. ^atm $tt moritiierett. ®r toirb gan^ tok ber marts 
nterte 9la( bel^anbelt, nnr ol^ne Salbei. 

573. 9Mm )tt kt^ett» SBie ber Hol in 9ho* 565, nur 
ol^ne Salbei. 

574. ©erdfteter Sad^d. 9)tan fd^netbet ben Sad^9 in banmen« 

bicfe 3d^eiben, mariniert bicie mit Safs, !pfeffev, ^^loüeuceiol, 
tronenfaft, B^i^beht unb ^^ictcrfitic, bcftrciriit nacf) 5>crlauf t}on 1 ©tunbe 
jebe^ Stücf mit ^4>roiiencerijl ot^er ^erlajfciier iöutter unö röftet fic auf 
fangfamem f^ener auf beiben Seiten gar. Warinabe todji man 
mit etmai^ ftarfer 3uS auf, gie^t fie burc^ ein @ieb unb giebt fie ^um 
J&id^g. @ine Jftemonlabcfmtcc vaV)\ iw<i) bagn. 

575« Salm auf ^uttöttbifc^e Sli^ S)er @alm mirb in 
fiebenbeS Salsmaffer gelegt unb langfam getod^t, red^t l^eig angerid^ 
unb mit aerlaffener, gefdaener S^utter unb in ^3tt»affer gefod^ten 
Itartoffetn au Zi^d) gegeben. Statt ber IButtet fann aud^ i^oKftitbtfd^e 
Sauce gegeben merben. 
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576* ^atm auf ettglifii^e SIrt @in jti^öneg 3tücf iuirb ttt 
rtebenbeS ©al^toaffei: mit $eterfUie, (SeKerte, gelben 9htben mib einem 
Sifttfd^en StoieM gelegt unb neben (angfam toeid^ gefod^t. S)ie platte 
mirb bei bem ^ufttaqm mit ÜUinen, in ®al%m\ftx gelochten Kartoffeln 
belegt. 3n einer ©onciSre giebt man frifd^e Sntter, in ber mon efwo» 
fein getDicgtc ^^etcrfilie i^cioftet imb üor bcm Huftrafjcn mit Sal^ imb 
etti)a§ 3itroncu(aft Dermijd)t l)at, ober eine ^oüänbijd^e ©auce bagu. 

577. ^rtlm mit 3(uftcrnfmtcc» ^cr auf bic bor^erge^enbe 
5Trt gcfod^te 3alm mirb mit 3a(3iDaficr=Startoffe(n unb ber in ©(Wci6re 
bcigegcbenen ^^luftemjauce (j. Üicgifter) gu Xifdjc gegeben. 

578. Sac^^fd^ttUten mit mänietn. bem ^JJlittelftüdt 
eines fd^bnen Salmen toerben fingerbicfe ©Reiben gefcbnitten unb mit 
@a(a beftreut: in einer ftafferole l&it man fri^e ^ntter bergel^en, 
legt bie 6almenftftdte l^inein, beftreut fie mit etmad fein gewiegten 
6d^Iotten9l9iebeIn unb ^cterftlie unb ftettt Pc, mit einem Rapier su« 
gebedft, talt hii> furg üor bem ©ebraiul], ftcüt fie nun aufö Jewer, fe^rt 
ftc imd^ einigen ^JJHnutcn um, hämpH fic nocf) einige ^IJlinutcn, fc^üttet 
bann bie iöuttcr ab unb einige Äiüftei tidftigc, l)eUe Sieijd^brü^e, ctmnö 
3itvonenfaft unb gaus fein getoict^tc SarbcKen ba^^n, todjf ailci^ ^u? 
fammcn auf, riebet fie \<i)ön an unb giebt ciuc Jshduterjauce bagu. 

579. Sülm mit 9Rat|0ttttatfe. ^an tann baau atefte Don 
getod^tem 6alm bermenben. SBenn er falt ift, befreit man il^n bon 
ben (Srftten^ rid^tet i^n bergfbrmtg auf einer platte (oi, giebt bie 
STlalionnaife (f. 9tegifter) borüber unb garniert bie platte fd^bn. 

580. ®etHu^cviet $ac^^. 2>er geräucherte 2aäß »trb In 
bünnc <S(f|eiben gcfdjuittcu, I)übfdi auf cin$(ättd)cn georbuet unb gu allen 
jungen ©emüfen, befonbcrg Spargeln, ober aud^ ^u ^Butterbrot gegeben. 

581. HHheinlanten (iöobenfeelad^g). 5^iad)Dem er ge(d)uppt, au^* 
genommen unb gemafd^cn ift, niirb er in Stüffe ^erl^auen unb in einem 
föiSfeüer aufbettja^rt; beim (^ebraud) nimmt mau ein Stücf, [iebct eö 
in «Salgtottffer weid^ unb giebt folgenbe 6auce bagu: 60 @r. (4 £ot) 
Butter n»erben leidet gerührt, 2 fd^mad^e (^B^bffei Sße^I barunter ge* 
mengt, tim» SRnStatnng nnb ^ali bagn getl^an nnb mit gfleifd^brä^e, 
2 (SllbffeCn SBein unb gitronenfaft pt einer aiemlid^ bieten ©ance ge« 
fod^t; nun berrfi^rt man 3 ^gelb mit 2 (S^Ibffel faurem 9iai^m, ti^nt 
eS on bic @ancc, lägt eS mit anfiel^en, aber nid^t mel^r foc^cu, unb 
giebt fic bciüubcrö gu bem ?^-i]d}. 

582. Södj^foreKc wirb Qiü(i) bcm 6a(m bereitet. 

Üüiiltx, StoiSiftui^, zunufL 13 



Digrtized by Google 



194 



583. i^anbet (SanDcr, 8d)iU, ^^Imaul ober .^pccJ^tbÖiic^Ung gc* 
natmt) in Soitce* 92ac^ bem ^u^ne^tnen unb barbieren lägt man 
i^n, ba er ein fe^r partes Sfleifd^ l^at^ k>ot bem Subeceitett dber ^tod^t 
ober iDenigfteitS etnifle ©tnnbeit eiitflefalsett ftel^eit, legt t^tt botttt beim 
3itbereiteit in ein tiefet ^f^irr, giegt ^alb falte Sflild^^ fyäb Saffer 
baräber, falat i^n nnb Idftt t^n btl» ^itm flod^en lommen, fteUt t^n 
prucf unb lägt i^n fertig 3ief)en, rirfjtet il)n auf eine platte an, bie 
mit ganger ^etcrfiUe unb in Salgtuaffer gesottenen Jtlartoffefn eingcfafet 
iüirb. 9Jlan giebt ^erlaffenc Jj^utter mit geriebenem luljcm !i)Jkcrrettig, 
ober Senfs ober 3arbeÜenjance ba^it. 8nnbcr fmm aiid] iiadf! ben 
öerjc^iebenen ^^Irten, bie beim ;pcc^t angegeben finD, jubeieitet werben. 

584. gfpyellett hlan ^ ftebett« dlad^bem bie ^oreUe au^ 
genommen unb imoenbtg rein anSgen^afd^en ift, toirb fie mit »armem 
<Sfflg begoff en^ bamit fie blau toirb^ nnb in folgenben fod^enben gfifd^fub 
gelegt nnb ^ngebedCi, eine S^iertelfhtnbe nnb no4 länger, je nad^bem 
fte gro§ ober Kein ift, nad^gte^en gelaffcn, o^ne bafe bie JyoreHe pm 
^Ddöen fommt. SBcnn bic klugen auffallen, ift fie fertig, fte mirb 
auf eine '4>Iattc gefegt, mit ^ctcrfiÜe ganucn unb p Jifc^ gegeben. 
3)cr hijct}iub beftet)t au§ Sl^affcr, (^ffig, 80(3, gelben iHübcn, Zwiebel, 
Jßorbeerblatt, ^klfen, '^'fcncrförnern luie bei ^UiL 

^amit bie goreüen fdjon blau werben, ift e» |id)erer, fie in ben 
fe^r ftorf mit öfftg bermifc^ten foc^cnben @uö ju legen, ba bie gorcUen 
oft burd^ bad Übergiegen mit i^fftg bie $aut k^erlteren nnb babnrd^ 
ein \äjiU^itf^ $luSfe^en befommen. Man gie6t (Sfftg unb £)I ba|u, 
ober and^ eine l^oflAnbifd^e ober fta)>emfauce. 

58&. gfotenett mit fßntttt unb ^cierfUie ^e^^mät^U 
3ft gans biefetbe S5c]^anblung toie bei ben öor^ergebenben. Senn fie 
fertig gefüdjt fiuD, uniDcn fie auf eine lUatte gelegt uub um fein ge* 
l)a({ter, in iöutter gelüfteter ^cterfiüe gefdjmäl^t. 

PfOveÜcn in ^ut%f M)c unter Suiten. 

586. ^QtcUcn ju braten. 'Man fd)u^)pt bie gorcUcn, nimmt 
fie au8, mad^t oben unc bei bem ^^al f leine Schnitte hinein, mengt 
Sßfeffer unb ©als untereinanber, reibt bie t^ifd^e bon äugen unb innen 
mofjlL ein, mad^t ben 9toft, »orauf fte gebraten toerben, ||U»or l^eift^ 
beftreid^t fie mit aerlaffener Butter unb bratet fie faftig. 6tait auf 
bem SÜoft I5nnen fie ebenfogut in ber SSrotbfanne gebraten tmbtn. 

687. ^otcUen haäen^ 2)tcfe, toenn fic gefdiuppt unb an%* 
genommen finb, reibt man gut mit 3al^ au», bcrmeugi eme ^anbuüU 
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<Bmmäß (Wlüi\^) Wie^l mit ®ai% unb Pfeffer, Cel^rt bte Sifd^e hatia 
um unb badt fie in feigem 8ci^tna(s gelb« überl^aupt müffen gebad(ene 
tSfif^e ntd^t togfatn, fonbcm fcftnett gebacfen werben. 

588 ^atbltttg braten tttib bacfett. S)ci ^aii^iiug 

toixh auf aüe bei beu goretten onflcgebeuen Birten bereitet. 

589. $e(^i Watt <^cfoä)t '^an tttmmt bn^n £>ed)te Doit 
1 — 2 S?rlo (2— 4 S"), bie man fc^uppt, aui^mmmt mtb bann auf 
einer ©d&üffcl mit fod^cnbcm Gffig iibcrgiefet, lüobitrclö fte blau mcrben« 
!niin to^t man fie in bem foc^enben Sfifd^fub, mit bei ben fjforellen 
angegeben unb lägt fle neben bem gener anaiel^en. 9Ran giebt ^er« 
laffene aSntier mit Kartoffeln baau nnb ftrent ge»>iegte ^eterfilie 
barfiber ober l^ottftnbtfd^e ^ance. 

590. ©cfocfttcr ^cä)t mit brauiter ^tttter ober ^ance* 
Xa SMii aniD, luie in ber (Sinlcitung gcl'a^t, larlncit, mit taltcm 
gifc^fub sugefe^t, bann liifst man il)n auf bem geuer an§ ^od)cu 
fommcn, bi§ bcr 3ub einmal aufftD^t, sic^t ben Jtfd^ tiom Jyeuer 
roeg unb läßt i^n auf ber (Seite ansiclicn, big ev fertig ift. 3Jlan 
beftreut i^ mit $eterfUie unb giebt braune Butter mit .Kartoffeln 
ober eine Ka))emfattce, anS bem gfiid^fnb bereitet, baan. 3ft ber 
^ed^t 1—2 ^lo (2—4 U) fd^toer, fo mng man t^m 1 ©tnnbe 
Seit geben, nm fertig au toerben. 

691» $e(^t iit Wal^tttfaitc«* SBenn ber $ed^t gefd^uppt, aud« 
genommen unb bie D^ren auSgefd^nitten ftnb, wirb er in beliebige 
2turfc gcfcfjnitten unb ein ®la§ @ffig barüber gegoffen, Xam wer? 
ben 60—90 @r. (4 — 6 2oi) (Sarbellen rein gewafc^en, Don ben @räteu 
gefäubert unb ncbft ein wenig 3^^^onenjctjafc iiaiv^ ^cin gefd^nitten: 
5luf bie platte, worauf ber gifcf) p 2:ijd) Eomiut, jd)ueibet man 
«eine 3tücfe Jöutter, t^ut etwas g^ugfatblüte unb bie §älfte oon ben 
gel^adtten (Sarbetten baranf, nimmt ben aerfd^nittenen ^ec^t aus bem 
iSfflg, trodCnet il^n mit einem Xuä^t ah, legt il^n anf bie platte, 
fd^neibet frifd^ 93ntter barauf, tl^nt bie übrigen @arbe(len nebft aßnStat« 
WBAt nnb fo ütel SÄel^l, als awifc^en brct ?ringem gefaßt »erben tonn, 
barüber, gicfet ^4 Äitcr ( <2d^.) füfeen iHal)in ober fVleifd6brül)e baran, 
bech liju äu unb läßt iljn im i^acfofen wcid) foctieu. 3ft ,)U lucuig 
<Sauce, fo wirb ber Saft einer Si^ii^^e "iib dlal)m nacf)gcflofi'eit. Ü>or 
bem 3luftragcn werben 4 C?tbottcr unb bor S^aft Don % 3itvouc wotil 
Derrü^rt, üon ber^auce langfam ^axan gegoffen, biclclbe über bengifd) 
angerid^tet, nnb biefec, o^ne toetter au foc^en, gleich a» ^>f4^ gebracht. 

18* 
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592. #ec^t mit ftyelidfattce« Bu ^iner mttileren platte Sfifci^ 
xoaW man 10 ©atbetten^ setf(^netbet pe famt bett (traten ein toenig, 
ti^ttt fold^e in eine f leine ftafferole^ 2 St^ic^lttf 2 jgorl^etlllflttet nnt 

U aerfd^nittene Sxtcovnt ha%u, gielt % Stier ( Vs Sd^.) SBein unb eben^ 
fobiel SBoffet barfiber, Ift^t e$ too^l fod^en itnb pxt%t eS burd^ ein 
Zuäi, nimmt bann 60 @r. (4 x.'ot) StrebSbuttev in eine ^affcrolc, rü^rt 
1 fleinen ©felöffel Doli 33lcl)I haxan, 3 — 4 C^ibottcr nnb bie bnrrf)* 
gepießte 3auce basn, tl^ut 9Jius<fatblüte unb eliuü^ 3i^ronenjci)alc 
baran, unb fäj^t bie 3aucc unter Oeftänbinem ^T^nhren nufforfien. 3Tt 
.fic nid)t rcäcnt genng, jo mirb etiuaö ^itiünenjaft ober baran 
gct^an. 2)ie §ed^tc ober anbcre tJifc^e, loeld^e nur in Salgwaffcr mit 
ettDoS (Sfftg gefod^t fein bürfen, legt man gans trodten auf bie platte 
nnb rid^et bie @ance befonbecs an. 

593. ftletite 0t^it getroieit* äfton nimmt ((eine ^ed^te, 
toooon 3—4 @tü<t aufs $funb gelten* S)iefe loerben gefd^uppt, aufh 
genommen, gewafd^cn unb »icbcr abgctrorfnct; fobann man fie 
lion liuicii unb auBcn gcjaläcn 72 ^tuuöe Ite^cu, iDiclit fic in tM'i^^ 
mel^l um unb bxakt fie in 2?nttcr uon beiben «Seiten jctjüu gelb unb 
fertig, giebt fie mit 3iti'öneiijii)ni^en unb ^eterftlie (jarniert 3U Xijd^. 

ttjerbcn üeine gebiatcue runbe ^F^artöffelc^en basu gegeben. 

594. @cffiicfter ^cä)t madMm bcr .^crf)t gekuppt ift, 
»irb er auf bem SHüden fteKcnweife gejpidtt, (0 ba^^ »enn er ^anb« 
breit ge(t)i({t ivorben, ein eben fo großer Slanm nngefpidEt bleibt. 
S)er iped^t (ommt in eine paffenbe $fanne an liegen, 1 grofie Smiebel, 

Sitrone nnb 1 (MMht, aQeft in @d^eiben gefc^nttten, nnb 250 <Br. 
(V2 a:) S3ntter bagu; Siter (1 $?taMe) roter SBein nnb 1 ©d^öpf* 
löffei 3uS toirb baran gcgoffen, ber S^cd^t \taxl mit 3al5 bcftrent 
unb im Dfen unter öftcrem i^ajicfecu ^j^ (Stunbcn lang gebraten. 
S)er gijd) luirb a(§bnnn lunfidjtig angerid^tct, mit Siti'önciifcfieibcn 
belegt nnb mit ganscr '4>cterfilic garniert, ©inc Sarbeöcnfaucc mirb 
bcfonberö bagu gegeben. 3ft ber ^ec^t fc^r groß, fo wirb er in 
«Sc^langenform brcjfiert unb mittelft eine? ©picfeeg, bcr burd^ bcn 
Srtfdl geftedtt toivh, in biefer £age erholten. 2)er ^opf mui mit 
^inbfobtn überbnnben toerben. 

595. ®efoaleiier $ec^t* (Sin 1— 1 7^ ^ito (2—3 ff) fd^nverer 
^ed^t totrb barbiert, ldng0 bem Stüdfen b^ab gefpalten nnb bann t»or» 
fic^tig üon bcn ©röten loggelöft. 9lun legt man bcn .^ec^t mit bcr 
Slufeenjeite nad^ oben unb jpidtt il)u jd^ön gleidj, quer in ber 3Jütte 
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t)om stopf Big 7,i\m Sffinmni. CDamt IS^t man ifnt eine ©tuttbc ein* 
flefalgcn liegen, u)ijd)t iljn trocfeu aö unb bratet iljn in einer ^ad)cn 
Äafferole in gerlaffener S3utter xa\ä) unter Öfterem 23etrdttfeln mit bcr* 
feigen »nb 3<tronen{aft. 3ft ber Sfif4 fertig, fo giebt man il^n mit 
htc eigenen, für) eingefoc^ten @attce, bie man barüto gte6t, bamtt 
er ein fafttge!» 9[tt8fe|en (at, ba)tt fleine im ^tymfitx al^gefoc^te 
^tortoffeld^en unb eine @enf» ober Ihrftnterfauce. 

51)G. ^cd)i oftiie ^at^ uitb SBaffcr* ®r tuirb peWubbt/ 
nußgenomnten unb in paifcnbc 3tucic gcjc^nittcn, bic ^cba abcx gauj 
gclaffen. 9lun Icflt mau auf eine ^4>Iatte ein @tücf JÖuttcr, (c^ncibet 
1 nc^u^ten .sTxrijiß ^u Hcinen ©türfen, (cßt bic .^ftlffe baDon auf bte 
tßiatte, beu gcfciinittenen .t>ecftt barauf, bie anbcre ,4)älftc hon bcm 
ipering borüber, nebft ein »enig 9Jlu8fatbIüte, etlichen 3itronenfci^eiben, 
Vi ®6töffel kapern, 1 ßorbeerblalt unb ein »enig 9lo8marin, brücft 
Don 1 Simone ben @aft baronf, belegt ben ^ed^t mit fletnen ©tüden 
lOntter, beilt bie platte pi, W fU auf lto|Ien ober fteOt fie in ben 
Badfofen, ritttett ^e einigemal, ba6 fid^ ber O^ijc^ nid^t anfängt, nnb 
gieBt i^n, »enn er fertig ift, gu ^ifd^. 

597. ilatp^cn blau fiebett. 3um 33Iau)icbcn nimmt 
man DoraugStoetjc ben fogcnaumcn ^^iccjclfarpfen. SRafbbcm er auf- 
genommen, acW]UDpi (uiele fdniüpen i()u nirf)t beim 23(au[icbcu), rein 
au8geti)afct)cn unb mii 2a[^ ciuncricbcu ift, icirb er cntn^ebcr 
gelaffen ober in Stüde flcidjuitteu, mit fteifeem (^(fig bcgofleu, in ben 
bei dir. 563 angeaeigten i^ifcftiub gelegt unb etwa V4 ©tnnbe, ie nod^» 
bem ber gfifd^ grog tft, langfam gelod^. i&t »irb bann anf bte ge« 
(irige $(atte, bie mit einer ©eibietfe belegt ift, angeri^tet, nnb mit 
ganzer $eterfUie ober geriebenem SReerrettig ttm!r(ln§t. gfolgenbe 
@attce !ann befonberS bagu gegeben werben: (Sin @B(öffel feinel^ 
md)l toxxh mit 90 @r. (6 ßot) 23utter unb 4 ©ibottern gut unter 
eiuauber gerührt, mit Saig unb DJhtSfatnufe getoürat, ^j^ 2d)5pflöffcl 
falte gieijc^brütic unb ebenfoüiel Sifd)fub bagu gegoffen unb auf bem 
geucr lanqc gerührt, bis fitfi eine bicfe, ^arfc Sauce bilbct, bic aber 
nid^t foci)en barf. 3Jlan faun auc^ eine ^cnioulabeiaucc baju geben. 

Ö9& &mpfe» ttt ibroittter ^ottce« 1 V2 ^'^^0 (3 U) tarpfen 
ioerben ge{d^tt))))t, anSgenommen, rein gen>afd^n, ber £änge nad^ ge« 
fMten, nnb in sweifingerbreite 6tfl(!e gefd^nitten, auf eine platte 
geCegt, mit ^o^ beftreut, ^^^r (Vt 64.) (^fig nnb ebenfobiel 
tSein barüber gegoffen, 1 Lorbeerblatt, ein pQßX Sitronenfd^eiben, 
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6 — 8 ^feffcrförncr unb cbcnfoDiel (^3cii) lu^nclf cn bap gcii}an, giigcbecft 
unb ein paar 8tunbeii ftcl)en ßclaffen. einer breiten ii^afferolc 
reiftet man m 60 ^x. (4 ßot) Butter 2 iiiüciiiüffel '■)M)i braun, Dampft 
barin BO (SJr. (2 iiot) Hein geid)nittcncn @pecf unb einen St^eelöffel 
fein gefc^nittene 3ttJitöt^« locic^, gießt einen (Sc^öpffÖffel gute 5Wf<^» 
^tü^e unb fo t>id t>on ber Bti^, iit koelc^r bei ii^dt, baran^ 
bis bte ©auce fftuerlUlt fd^metfi* Sßcttn bie @attce geCod^ (ot tmb 
im (iefdftinadt gut tft, totrb ber SfiM Itiiemgetegt, bo<i^ K t^^it 
Biüd auf bod anbere §u Hegen fommf, itnb (onglam V4 ^tunbe getobt« 
2Jlan barf nicftt rüftren, fonbern roä^renb beS ^Dc^enS nur rütteln. 

599. Mai unb ^atp^en a la matelote, ^er 9Ial auib 
ge^äutclt unb ber .Karpfen gcjdiuppt, beibe gerjd)nitten unb gejalgen. 
1 3)u^cnb ffciüc Siwiebelu iinrb in 5?uttcv brann flcmacf)t, einige i^öffel 
^JJiel)l baju getl)an, 17« fiiter (8 <5ct).) ^otujein ^incingegoffen, 8a(s, 
Pfeffer unb ^üc^en!räuter unb ein ^iMä)tn ungeschälter Slnoblauc^ 
bap gefügt. 9lun töftt man otted 20 9)Unuten bampfen, t^ut baim 
gtterft bte ^(alftftde, imb nad^ V« ^tunbe bie ^ar))fcnftü<Ie bagu, nebft 
ettt)a9 (Sognac, unb IA|t bod Ganse abermati» V4 ^tunbe fd^moren^ 
»Drauf man bie ^atelote anrid^tet. 

600. ^(ir|ifcn rtuf ^olttifdic 5lrt» 2)ieScr fann gejd^uppt 
iucrDcn, aber aud) uiHjcjdjuppt bleiben. (Sr luiti) aiKv^cuouuiieu, au8« 
gciüaid)eu, ni beliebincn 3tücfcn ge|d)nitten, in ein C^efc^irr gelegt, 
ba6 bte friiitpptge 3eitc oben ^infontmt, unb ein (^laö @(fig barübcr 
gegoffen. ^ui ^aucc fommen B ^elberüben, S SeÜericmur^eln unb 
bie Schale bon 3itrone; biefe 3utftaten Ic^neibet man flein, oud^ 
ein paar äwie^'cl in feine Scheiben, t^ut bieS afleS nebft 1 ßorbcer» 
blatt in eine ftafferole, gie^t Vi ^iter (1 guten Sßetn unb V4 

(V, @di.) gute gfleifd^bdli^e baran unb lod^t e8 fo lange, bt9 bie 
SBurgetn toeic^ ftnb, nimmt l^ierauf 1 Kod^loffel 3)le()[ in ein Gefd^irr, 
röl^rt bau SReJI mit bem öw i^ifd) genjefencn ©fftg glatt an, tfjut ben 
gifd) in eine ^affeiulc, Das. angerü!)rte Md)l ncb]i ^ai^ uub liJtu^fats 
nufj barüber, f(^neibet 125 @r. (^4 2^) iMitter baranf, nimmt bie 
gcf ödsten SBurjcIn bagu, fe^t ben Jyifc^ auf ftarfcg. g-cuer unb lä^t 
i^n Vi ^tunbe focficn. 3ft nid^t 8aucc genug baran, fo miro i^r 
mit Sleifc^brü^e, möre fie aber nid^t rezent genug, mit ettoai^ 3^^^»^^^ 
faft ober (Sffig nachgeholfen. 

601« ftarfifett auf anbete 9M* 2>er l!art»ftn »irb ge» 
{d^tt)}))t, aufgenommen, in @tfl(!e gefd^nitten, auSgemafd^en, mit bem 
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nötigen Saig bcftmtt itnb 1 @la^ ©jfig bnriibcr gcgoffcii. 97un werben 
4 Söffcl 3net)l in 90 öiramm (6 ßot) S3uttcr braun gerüftet unb mit 
8/4 gitcr (1 ^ylafcf)c) öier iiiib 2 ßöffel (gffig rec^t glatt geröhrt, 
1 (Sellberüde, 2 3)oiebeIn, 1 ©eaeriemurjel unb 2 ^eterpentüurseln 
(aaeS in S^ei^ gefd^Hten), 2 2orbeerbUltier, 1 CUtnet Xtfeelöffel 
ganae fßfcfferfttmer, f^dSb fo k>tel ©etofltgnelfen, 1 ®tüc( ganBer SM, 
3Rn8fotbIüte nnb Vg Sitcr (1 ©c^.) §ontg baau gct^an nnb 1 ©tnnbe 
langsam gefoc^t, ^r»er ^nr^jfc tohb nun in eine ffad^c ^affcrolc gc* 
leflt; bie Sauce burd) ein .vxuuficb gctricbeii, ubci bcn gi^ flcgoffen 
unb V2 Stiiiibc langfaiu QcCodjt. 2)ic 8aucc foÜ bicf fein unb gläii^ctib 
fdimara aus^jeficn; ift fic nic^t rcgent genug, Jo wirb noc^ etwa^ 
äitiüueniaft bagu genommen. 

602. ©efütttcr ^ar^fett. SBenn er gcfrfjiippt inib aug* 
genommen ift, wirb bie ^aOe Don ber £eber abgelöft, bie 2eber, ber 
SHogen ober SRild^üng mit einer Si^^U ein menig <Bptd, $eterftüe 
nnb B^niiilmä^ {(ein ge|a(lt nnb in Butter gebam|»ft« S)a8 ®e« 
bamt)fte »trb mit einem ($i nnb 3 lottern angerührt, Bäk, $feffet^ 
SKu^^atnufe unb eine 9)^effcrj[pifec boll geftofeene (Slewürsnelfcn bop 
ßciljari, bieg in bcn auSgetimfc^encu unb mii 3al5 €uii]ciicl)cucu 
gefüllt, unb bciiclbc ^unenä^t. 3n bcn 9iürfcn bcS J^ifc^eiS, Wo er 
biet ift, werben {(eine iibcrgwerdjc Schnitte gemadjt unb mit ©alj unb 
Pfeffer einflctieben. '^ami luirb ber 9^oft ncmacfit, ber ^Kdi 
mit gerlaffcner Jöuttcr begoffen unb auf bcn i)to|t gelegt, unter bie 
gerlaffene 33Htfcr S^troncnfaft gebrüdtt, ber 5i(cl^ mit bem $infe( fleiftig 
beftrtd^en, faftig unb tangjjam gebraten unb mit l^alben 3it^i)n^n 
anfgefteOt« @tatt auf bem IRofte fann er audj in ber ^afferoCe 
gebraten merben. 

(>0B. @ehaätnct ft«tr|»feft« ^ ftwcpftn toirb, n>enn er 
gciLijuppi itt uuo jciiic O^ren, in bie fid) ber ®c^[eim bon fte^enbem 
SBaffcr am meiftcn jcöt, forgfäüig attögejdjuiuen finb, red^t reiu tje« 
wajd)en, in Binde gejcijuittcn, cingejalgeu, jucrft in ^öeifemcM, bann 
in i^i unb ©emmclmcl^I imtricfcfirt. nnb bann jdjiicil braimflc(b gc* 
bacfen, bamit er rec^t mürbe wirb, auf Brotfc^nitten entfettet unb 
^ei6 ^ifcft gegeben» 

604* ttedMfeitcv Statl^ftn in ®aitce« S93enn ber $ar)>f en 
auf bie borj^ergel^enbe Wci gebacfen ift, nimmt man 60 ®r. (4 Bot) 
gettHifd^ene 6arbeIIen, 1 3^^^^^! toenig jhtoblou^, fd^neibet 

ei» Kein, ftreut bie Hälfte babon auf eine platte, fd^eibet frif^e S3ntter 



Digitized by Google 



200 



baiuücr, legt ben i^cbacfcnen ^^fd^ barmtf, baS übrige ^e((^nitteiic 
nebft eininen 8itronenfd)eiben, etma^ Eapcrn, ein paar ßorbeerMättcrn 
unb ein iueutö ^ijtu^tatnufe barüber, fc^t i^n auf jc^ttjarfic? ^cner, 
gtefjt einen Schöpflöffel gUifd^brü^e borüber, becft bie platte gu, läßt 
ben gifdö 7^ @tunbe lang auffod^cn unb rüttelt bie ^otte ^mtüm, 
baft ber gfifc^ ß4 ntd^t attl^&ttgt 3ft er nid^t rezent genug, fo mirb 
etloaS Sttroitenfaft barauf gebtöcft 

605. ttüxp^m in etgetter Sonce* SSSenn bec Karpfen ge« 
\d)nppi itnb auSgcttomtttcn tft, wirb er in beliebige ©tütfe gcfc^nitten^ 
getDajdjcu unb ein lucuii] ncfat^cn, bann ein ©ering fleijn^t, fein gc* 
ijadi, eine 3^icbel gana feinen 3d}eiben, bie Sd^ale üou 3ttrone 
gewürfelt gejctjuiticu, baS bittere 2öeiBe üon ber 3ttronc abgcfd)ält, 
iinb nur baS Saftige 3U feinen 6d)eiben gefd^nittcn, *?lnf bie "iMatte, 
in lüelc^er ber gifcl^ gu ^ifd^c fornrnt, ö)irb nnn Don jebem ber axi^ 
gegeigten 2)inge gcftreut, 125 @r« (8 2ot) frijc^e Söutter barauf gc* 
fd^nitten, ©emntel» ober äRutfdftelmel^l, f o biel §toif(^en 3 gfinger gefaxt 
»»erben !ann, barftber geflreut, nod^ etumS SfftnSlainnl bogn getl^on, 
bann ber gfif^ barauf gelegt, unb ha& flbrtge boSenbS barüber ge* 
ftrent. gierouf fd^neibet man nod| 60 (Sr* (4 £ot) Butter barauf, 
giefet 1 (Sfelüffcl üüll (Sffin barüber, Ifint % ec^öpflöffcl f^fleifcftbrü^c 
bagu, fefet bie ^Slatte auf ^to^lcn ober in ben iöadfüfcn, bedt fie mit 
einem paffcnbcn irbencn 2)edte( gu, bafe Jein S)ampf ^craug fann unb 
lö^t fod)en. ^^n Vi ^tnnbc ift ber ^tfd^ fertig; wä^cenb bcS 
ßod)eui^ luirb bie Patte einigemal gerüttelt. 

606. ^atp^en mit läutern, gtoci eßlöffcl fein gcf)adftc 
$eterfUte, ebenfobiel (S^am)>tgnonS, bie ip&lfte fot;»tel fein gefd^ntttene 
Sd^alottenatoiebel unb ftdrbel »»erben in 60 (^u (4 Sniter einige 
SQllinttten gebAntbft. S)er gefd^uppte unb gett>afd|ette ^(arpfen n»irb in 
StüdCc gejd^nitten, in eine Pfanne ober Pad^e ^afferole gelegt, mit 
©alg unb ^Pfeffer bcftreut, 1 @la8 roter Sßcin nebft ben Shöntern 
barüber fic^oiTcu uiiD auf fdjjüadjem ^^-eucr '/z Stunbe lang gcbämpjt. 
3)cr 5i(d^ iDirb bann auf eine Sd^üffcl gelegt, gugebcrft unb inarm 
gefteüt. 1 (SBli3ffcI röftct man in 30 (^r, (2 £ot) 23uttcr braun, 
rü^rt mit etioaS gleifchbrül)e unb 3it^önenfaft glatt unb gießt e8 
in bie Sauce; toenn biefe nod^ einmal aufge!od^t l^at, tolxh fie über 
ben gfifd^ gegoffen, ber ham fogleid^ p Xtjd^ gegeben toirb. 

607» gfeU^ett hhm )ii fiekeit toixh na^ fftco, 584 gemad^t 
unb mit ^oUftnbifdier @auce gegeben« 93laugef otien fd^medtt er am beftem 
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60& gfel(^0n $tt braten* ^te gifd^e toerben gef(i^upt>t, aus« 
geitomme», getoafd^eti unb mit ©oi) »ttb etumd $feffec ttmett uttb 
(ittgett gitt eni0erie(etu 9n ben gftfc^ tnad^t matt oit^en bvet fc^tAge 
(^nfc^ttitte imb betrditfdt benfelbeit mit stemlid^ Sitroneitfaft, btefit 
i^tt im MtfjH um ititb bratet \f^n (attgfom in IButtet fd^ön gelb fertig, 
unb gicbt iftn mit l^et^cr 3uS uub fleiucn ^artöffelc§cn, bte man fc^ön 
mit bell ,3'^'tLl]cit biaia. 

609. "Seiten baäen^ 8ie merben tok bte goreUcn gebadetu 

610. in Wü^titfattee* fBkm fie rein gefd^ttppt, 
auSgettDmmett itnb getoafdlen flnb, fat^i man fie ein, l&ii in einer 
Hafferote 125 ®r, (V4 S") S9utter gcrge^cn, bdmpft fein gefd^nittene 
^eterfttie unb etwag Smtebeln barin, legt bie ^tl^tn hinein, brürft 

Sitvoncufaft barauf, fraulu 1 iLaffcdüifi;! -Üicljl banik'i, i)ampft |ic 
gut, giefet V2 ^it^r (1 Sd).) fauieu i)lal)m baran, läßt i\)n einfoc^en 
unb rid^tct bic Sauce über bie fvifd)e an. 

61t »atftiid (»^^f mtfi^, mv^^iin^) in iSauce* 
mirb Qt\ä^vippi, aufgenommen, auf eine $iatte gelegt, 1 (&ia^ 
Bein barflber gegoffen, in eine ^afferole ein 8tft(( fButter genommen, 
ein @61&ffel fein gef(i4nittene Stoiebeln unb $eterfitie barin gebftm))ft, 

ber Sifd^ barauf gelegt, öici fWcl^l, olf man ^mifdjen 3 gingern 
faffen fami, öaiüljci gefiicut, jJtuitaluun unb Saig bagu gctöan, 
Sugebecft unb eine S^'ü lang gcbämpft; ber ^urücfgcbüebcue aisetu 
toirb nebft ein wenig Jvfcifdibrül)e haxan gcgoffen, ein x.'orbecrblatt 
unb ein paar 3i^i^onenjct)eibcii bap getrau. Sobalb ber Js-ifcf) fertig 
ift, k)errü^rt man 2—3 (^ibotter mit ber Sauce, unb gicBt )ie beim 
^nrid^ten barübcr. 

Snmer!. SCÖcil biefer ^ifc^ fe^r fc^roet ju fc^uppcn ift, mac^t man eS fic^ 
baburrf) feiefiter, bafi man Ihn qfirt^ frumm jufammcnbttit imb oon ber 
©citc fdjuppcn anfängt, am denen mit einem Sieibeijen, biö ec fcrti(\ 
ift — - ober man gicftt unmittelbar, nac^bem er a6c\ef($ lachen ift, ficbenbcs 
SBoffer barüber, bann Ui^t es bie ©c^uppcn noc^ fdjueUei: ge^eu. 

612. ©ötftitg Qchaden. 2!?cnn ber ii^Örfing forgfältin cie« 
fc^uput, ausgenommen unb gciöüidjeu ift, faljt mau ii)U innen unb 
auBen ein unb lögt itin einige B^tt gugebedtt fo ftel^en, feiert il^n hann 
in berrül^rtem iSi »nb äSedme^l um unb bacft il^n in flebenbem 
@dima(9 f((5n gelB« 

61i^. 3!)iaififi^* SDcrjcIbc !ommt @nbe Stprit unb anfangt 
Mai auf ben aßarft. (Sr ift ein guter unb billiger Jijd), ber im 
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(^cfdimacf an ben Balm crtiittert. ^ic 53crcitung ift toit beim Salm, 
man giebt 8enf* ober Mapciufauce baju. 

614. Äfc^e hlnn^ 2)tc ^ifdic fommt au? bcr 2)onau unb 
gleid^t im ®t\dfmad unb att Bt^i^^it fe^r bec goreUe, tft au4 
betfelben Otrdfte tote btefe, 3, 2 itttb 1 @tü(t auf l(t(o (1 9), 
unb m\tb mk bie gorelle bereitet. 

615. OorBe« ^te SBarbe ift ein billiget unb too^Hc^meiteitbet 
Sijd}, wirb blau ober (icbacfen gegeben, unb »ie bcr Karpfen zubereitet. 

616. v^dilcicn ^xi braten. 2ie werben am bcftcn, njenn 
man md) bem x>lu«uel)meu unb ^ajdjcii f leine Schnitte l^iuein mac^t; 
fic tocrben mit Bai^, ^^feffer unb 3albci eingerieben unb mit Butter 
unö Zitrone auf bem iHoft ober in bcr Jöraipfanne faftig acbratcn. 
•^Jinn fann fie aud^ im Barsmaffer fieben unb luic bie lyorcUen mit 
$eterftUe {(^mdlaett, ober mit (^fftg unb ibl, ober in einer SÜa^mfauce 
mit etwas SRajoron geben. 

617. Ortitibetti jit h^ätn. ^ie fauber gewafd^enen, auS« 
genommenen aber fonft gans gelaffcnen ®nmbe(tt ügt man in einen 
i)o^tn Zopi nicfit fiiter (1 Sdf).) fnfte ÜJlifc^ baröber nnb löftt fic 
bariu ftcficn, biü \ic ijcnug cingcjaiH]: tjabcn, ucimcnot ^JJhitjLljchncl^l 
mit Saig unb '4^feffer, liifjt bie ©runbclu in einem 2ei(}er ablaufen, 
!ef)rt fic in bem angemachten ^e^l um, unb bacft (ie jc^neU in 
^cifecm 3d)malg. 

KB. 2)ie ©runbeln tocrben baburc^ aufgenommen, bafe man oben 
am ^opf burc^ einen fleinen (Sinfd^nitt bag ©ingemcibe ^erauSbrücft. 

618. i^tmAtlu Mi )ii ^ehtn mit &\fi^ tittb £)t SRan 
itbergie^ ^runbeln mit 1 (Sffig unb lägt fte eine Sßeile fo 
fte^en; in eine me|ftngene Pfanne t^ut man Vs ^^^^^ (1 ®ff^d 
unb 1 ßiter (2 Sc^.) 2Bein, 1 .^lanböott $cterfilic, Bal^, ein paar 
iiorbccrblättcr, '-^afilifum, (§8bra^]oii mit cnuay öauscm 4>|citcr uub 
ein paar öciuürsnclfen. Sl^cnn bic^^ eine Beit lang gcfod}! l)iU, legt 
man bie (Srunbeln hinein, lüBt )ie einmal auffocften, tbut fie in ein 
fteinerneS (Mefäfe, fei^t bie Sauce barüber burd^, unb gießt ein mcnig 
^4?rodencerÖl barauf. Sobalb fte falt finb, toerben fie jugebunben 
unb im .Heller gum ©ebraucft aufbema^rt. 

619. ftreffett )ii htttittn* 2)aS flnb Üeine, gute ^^ä^t, 
ben (Srunbeln fel^r &fyciiid^, »erben au^ bfterS an Sßi^tberfÜftnbtge 
als folc(ie berlottft. SRon nimmt bie (^gekoeibe l^eroitö, toetl fte 
fonft bitter toerben, tooS bei ben (S^runbetn nid^t ber ift, mafd|t 
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fie aitö, tttib Qkbt fie gleich hm (^xmHla Q^adm oha in eittec 
@aucc auf ben 2:t(ci^. 

620« gfifcl^«iler m htttUttu m beften ift fie gtbraten. 
@ie »ttb fll^er Slad^t mit ©al^, $f^tr unb geftoBeneti ©emütsnelfen 
eittdertebett, ein paar £or6eetB(&tter imb 3ittonettfi|ei(ett ba^u geil^an 
unb mit ©Ifta begoffen. S)en onbem S^ag toirb ber Stopf abge^acft, 
bic gifdjottci in ein mit iöutter bcftric^cneS $apier gcbunben, in eine 
ä3ralpfQunc gelegt, 125 ®r. (V^ ^) »utter, V2 3ttronc, 1 3ii)icDct 
(in 3d)eiben gejd)nitteu), 1 ßorbccrblatt, einige gange ^fcffcrfüincr 
unb (^etm'irsiiclfen, ein paar (^felßffet unb 7^ «Sc^öpflÖffc! ^[cimi^ 
brü^e bagu get^an unb bie tyiic^otter wä^renb be^ ^ratenio ö]itx& 
mit ber 8aucc begoffen; V2 (^S^öffel Tlti)i »irb in Jöutter braun 
gemo^t^ mit ber 6ance abgel5fc^t unb ein n)etttg oufgefod^t 0ie 
mirb nun auf eine platte gelegt, nnb bie 8auce befotü)erd bagn ge> 
geben, and^ fann 8enf mit {ett»iert toerben« 

5(ilc 2ccfijLl)c iiieuDcii lüüljlidjiuedciibci, lueiui mau fie mit ^Jfcffer 
uuö ^alä eiiigeiieben eine Stunbe ftel^en laffen fann. 

621. ^abeliatt (fvtfc^et ^torffifi^) ^tt foc^en. öel)ört 
in bie tJonülie ber ©d^ellfif cfte , l)cif3t fi'il'rf) Habcljan, cingefaljen 
jBaberban unb getro(fnet 8tocffijc^. SDer frijd^e Sfabeljau mvh 
gefc^ttppt, aufgenommen, bie t^Ioffen abgefd^nitten, nnb totm er ntc^t 
fftr eine grofie Xafef gana bleibt, in @tü<fe ^er^anen, toobei man baS 
Ko)ifftft(! als baS Seinfte nid^t )n {urs abbaut, e9 brandet oud^ tim^ 
länger gum üod^en al9 bie übrigen ^i&dt; nun legt man il^n in fteben« 
bei, ftar! gcfargcneS SBaffer unb läfet i^n 10— lö SRinnten unter ftdfii* 
gern ^bja)aumcu todjen, ridjtct if)n, njcmi er fertig ift, nn, ^]urnicrt 
i^n mit $eter)iüe unb giebt gcrfaffcnc, gefallene )öutter ober eine 
^oUänbifcfie Sance nnb ^alsmafferfartoffeln bagu. 

622. fiabelian auf en^li^(i)e SUvU @r wirb wie ber üor:= 
i^ergc^enbe gefocf)t unb, wenn er angerichtet, bie platte mit in \3alg« 
roaffer gefodjten Kartoffeln umfrängt. ©3 wirb frifdje, gerlaffenc 
S9tttter, in ber man fein getoiegte ^eterftlie einige Sninuten gebäm))ft 
unb mit @ala, 1 ßöffel €enf unb etn»<ti» fjfleifdftbrfl^e ober 9ia^m 
bermifdlt l^at, befonberS bc^u gegeben. 

623. @efa(|ettet ^üBeQati (Cabillaiid) iiitt (Satiee« 
3)cr \d)\m\d) eingejalgcn su nnS fommenbc Slabetjau (nicftt 2abcrban) 
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mufe, cl^c er (\doA}i mxh, 1 bis 2 8tiniben in SBajiei gelegt luerben, 
bann wirb et gejdju^jpt, mit Reißern SBaffcr, ettoaS 8al3 unb ^eter^ 
filic gum 5euer gefegt, unb tobalb er fiebeii anfängt, auf bic 3eite 
geftent, gut üerfd^öumt unb [aitdfam eine l^oU^e @tunbe gefod^t. Svoc 
^uce bei 2—3 U gfifd^ nimmt man 125 ®r« (>/« f^) Bnttet in eine 
Itafferole, rBftei einen Heinen Itoc^Idffel 9Rel^I loetg, bftmpft einen S^iee« 
Idffel fein gejcl^nittene Sn>ie6e(, ebenfobtel $eterftlie, wer to% and^ 
etwa» ^Mottd^, tt>dd^ börin, gieBt V« 0^*^^ (1 ^^') ^ol^nt 
bap unb toür^t cg mit 3ai3/ 'jJaiötiUuuii unb ^lu^iucr. '3>cr Ealicljau 
wirb auf eine ^4>Iatte angerichtet, mit fein ge^arftcr $etcr)ilie bcftrcnt 
unb biefe ober eine anbere '^Ncterfüicnjauce ober ^erlaffene Jöutter unb 
©cnf bcfonberS ba^u gegeben. 

624. &ebaäen0t ^dbciian* Man nimmt Stüde bon thu 
neren Orifci^en, am beften bad ^ma%ii&d, vtibt, menn er nngefaljen, 
t^n mit 8als einige @tunben Dovl^er ein, (e^tt i|n in toerril^ttem 
4Si nnb WkdmW. um unb badtt i|n in fiebenbem, mät^^tx etn»a8 ber« 
fft^Item B^mali fd^ön gelb. ^ brandet etttm Vs<^tttnbe. 

625. ^d^ettfifi^, ®r gehört sum ©cfdöMt bc8 J^nbcljau, ift 
ficiner unb icilt alle jciuc :lkicUuui]iHUicH, ift abci md Im 1 Der fertig 
al^ biefer unb fd^mecft fet)r fein. ^X^amtt er fdfiön weiß bleibt, gießen 
mand)e Wil^ in ba§ Salsiuaiiei, bod) i|t baö nid)t ni)tig. 3)ku läßt 
bcn gifd) mtr iiumal auffodjcn unb neben bcm ^yeuer fertig sicfjcn. 

626. ^9trfc|^ $u lockern <Sr mirb, mnn Sd^uppen, Soffen 
«nb ©ingetoetbe entfernt finb, gut getoafc^cn, einige 8tunben eins 
gefalaen unb nur einige SVlinuten, ba er ein fe^r gatteS gfUifd^ ^at, in 
©alsioaffer getDd^t unb mit ^dct^mtx Butter ober gfifd^fance unb 
Kartoffeln gegeben, fann aud^ toie ftabeljau gebadCen tmUn. 

627. Sahevhan (gefälbelter ^abeliau) ittditiee* Sßenn 
er 3 Jage in (Sobaiuaffer gensäffcrt ift, hjirb er mit Joltem, n^eic^cm 
2Baffcr gugefc^t unb, fobalb er 3U fieben anfängt, üom geuer gerücft, 
bis bic Sauce fertig ift. 3" bieder nimmt man 60 (^r. (4 Xiot) gc^ 
wojc^ene ©arbeiten ober gcpuuicn .gering, 1 grofee Sö^iebel nnb 
ettoaS ^$eterfiUe, §adft atteS flcin, röftet 1 Stoc^löffel mtf^t in 60 @r. 
(4 2oi) »utter gelb, bämpft bag ©e^acfte barin, giegt 1 ftarfen ed^öpf* 
Iftffel ^(eifd^brül^ baran, tl^nt WluSlatnng, Sal) unb ein toenig Sng« 
.toer baju, reinigt ben ^berban bon ^aut unb (S^rftten, legt i^n in 
bie @auce, lägt il^n ein loenig fod^en unb rid^tet i^n an* 68 barf 
uid^t biel Sauce bleiben. 
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628. grtBcrbrttt mtf f)oUätM^äfc tftt. Xcx auf bic in 
bcr öorigeit ^iummcr angegebene Md\c gc£odi)te Üakiban ivixh Qut 
abgetrodfnet unb mit gerlaffener Butter, unter bie @ala uub ber @aft 
Hott 1 Sitronc gcmifd|t tft, i&egoffen. 

629. ®l9^f itt ivftffmt* SRan legt ben @todffif<4 3 m 
4 ©tttubett iit loefd^eS SBaffer, bamtt er Mm &hpfm tttd^t §erf|>(tttert. 
9htti totrb er gcflopft ttnb foboitn !tt breifingerbreite ©tödfe ser^aucn, 
48 ©tunben in ©obatoaffer (30 @r. @oba auf 1 U gijcft gerechnet) 
g^dc^t, gut ab(jef})nlt, feft auggcbrücft, bann no(ij 1 — 2 Za^c in 
lueic^eS , täcjlic^ smeimal gu emeuentbe^ SBaffct gelegt, uub ift bann 
^Um (^ebiancf) fcrtic;. 

630. ®tO(ffifc^ mit ^ßerittg« Senn ber genmffertc atodt* 
fifd^, mit faltem SBaffer sugefe^t, gu fc^äumen anfängt, nuib er bct= 
fette geftettt ober übergtegt man i^n mit ftart ftebenbem äBaffer unb 
(Agi i^n auf ber l^eigen iperb)»ktte nod^ % ©titnbe fielen, aber ia 
ni($t forest« 9la4 biefem pn^ man 1 ipering, l^adt i(n mit ^/^ 3tt>ie» 
bei unb eftoaS $eterflKe Hein, rdftet 2 bi9 8 i^nbe boU Semmel« 
ober aJlutfd^cImel^l gans gelb in 125 ^r. (V4 ^) S3nttcr, nimmt bag 
(^tl)adic bagu, rili^ft eS eniigeimU um luiD i'lcllt ce^ auf bie (Seite. 
Sir§bann reinigt man ben Stocffijd) boit ,s3aut uub (^idten uub brid^t 
i^n tu Stücfc, t^nt eine Öac^c uou bcm cicröftcicu 33rot in eine ^uiffcrolc, 
eine i^age üon bem ücrlejcnen ©tocffijd) barüber, ctroaö ^JJluöfatuufe 
unb Sngmcr barauf, lieber eine ßage öon bem gcröftetcn S3rot, unb 
fä^rt fo mit S3rot, etorffifd^ unb ®ett)ürs fort, bis am |tt (Snbc 
ift. hierauf toirb 1 ^d^öpflöffel gute Sfleifd^brfti^e barüber gegoffen, 
bie ftafferole angebectt unb ber 6todtflf(( Vi ^iunbe über gelinbem 
Sfeuer gebftnftet« 

631. ^ioä^^ä) in <^atbeaettfaitce« ^ie ©ance ba^n »irb 

Qüü^ mt pm ÜabciDau gemacht, nur toirb tim^ nuijx )öutter bagu 
genommen. 

Slntner!. allen @tocffifc^en !ann noc^ @atbeUen6uttec befonberS auf- 

gefteHt lüerben. 

632. ®cfrf)ittaf^tct ^ioäfiiiä^. ^cr ivie in ber borle^ten 
Diummer gefoc^te Stücffijd) wirb öon ben erraten befreit, auf citie 
*4^latte gelegt, mit Bal^, ^^feffcr unb fein ge^acttcr ^eterfUie beftceut, 
1 Stoitbd fein gejc^nitten/ in Untier gelb gerbftet unb barüber gegoffen. 

633* titüdfUjä) anhett üri* XBenn ber @it^\^ mie qt* 
tob^nlic^ im IBSaffer fertig gemad^t ift, lö^t man i^n barin ftei^en, ^atft 
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eine flrofec .^anbüoK ^4>^l^'i-|ilic »"t» - S^ofte Btüicbcln tkin, bampft 
btcjelbcn in <)0 ör. (4 iiot) fvifc^er ^^utter unb ftefft fic nuf bic ©cite, 
Verlieft bcn (^torffifdj aug bem äBaffeiv (c^ueibet auf eine 3^""* ^'^^^ 
^BidnquiplaiU frifd^c 93uttcr, t^ut oon beut @cbäm))ftcn barauf, auf 
biefti» bon bem t)erUfenett @todflf4, auf benfelben toieber t^on bem 
(BMmp^tn, etioaft aRutfc^elmel^l, aRitSfatblftte, @ala imb 3it0wer, 
boittt toieber Idutier, ben @todffifd(, ba» ^eb&m^, 6al3 unb ®c« 
koÜTS, borottf etnige Sittterfd^etben, gtegt ettoaS Sleifd^brü^e baran unb 
bccft it)n mit einem paffenbcn Xtdd su. ©^c bic ^uppt auf bcn 
Jtfrf) gefegt wirb, ftcüt man ben Storffifcf) auf ba^ geucr, bofe er 
jcftneÜ tod)t unb gleiri) anffletragen merbcn fann, 

634. ^toif ftfcd mit titib ^ränteni, 8u 1 mio (2 2?) 
in äBaffcr fertig gemachtem ©tocffijd) iuirb 1 (Eßlöffel fein n»^t)fif^tc 
^ctcrfilic, cbcnfotitel ©c^alottcngroicbcln unb 2 fein ge^acftc ©liebelten 
^oblauc^ nebft 8 CWdffel bom femften i>it genommen. 2>er @to((c 
fifd^ totrb abgetfodfnet, bon ^ant unb träten gereinigt, mit bem t>U 
in eine l^afferole getrau unb auf bem gfeuer unter on^altenbem ffiMda 
na<( nnb nad^ nod^ mit 8 &6l5ffcln t>l Dermengt, bis eS mie eine 
toei^e 8auce auj^fte^t. @r U)irb bann fogleic^ angertd^tet, gefalsen 
unb Xi^d) cicflcben. 

635. s^tpcffifci^ mit 9la^mfattce. 25er (Storfftfd) wirb in 
fiet)cnbe§ Söaffcr gefegt, ba^fclbc nac^ ^2 ©tnnbe abqeqoffen unb 
frijc^e^ {od)enbc3 bürüljer gcjd)üttct, loo^t ^ugcbedt unb nac^ JBerftufe 
berfelbctt Qdt üon .^iaut «nb träten gereinigt. 3n einer ^affcrolc 
Idfet man 125 @r. (% U) Söutter scrgcficn, röftct einen (^(öffel Ü^e^l 
meig unb bftm))ft einen W^ff^l^ f^in ge^adtte S^^^iMn toeid^ barin, 
giegt Vt ^ti» (1 fügen Stal^m baau, mürst eS mit @alb, 3ngn>er 
unb MuSfotnub unb legt ben @todffif4 l^inetn. SBer miO, lann bie 
^auce mit 2—3 ©tgelb ab^ieljeu. 

636. i^^ebadenct ^tocfftfc^* Xcx vciu iicumiun-ic 3torffiM 
lüirb in beliebige 3tücfe gcjd^nittcn unb mit ciueiu Zwd) übgetvocfnet. 
hierauf mad)t man tu einer '^^fannc Sdjmalg ^eiß, öermcngt ()afb 
SBct^s unb Ijalb \)Jh!t^die(mel)I mit 3al.3 nnb ?J?fcffer, fc^rt bcn Storf= 
fifc^ haxin um unb badt bic Stüde \djnt\l in ©damals. ^Jladtj bem 
^adcn R erben fic auf ^xot gelegt unb bann umrm sum @auer» ober 
liöairijc^frout gegeben. 

637. Settg (Sing) pupxitU^tm. ^ieS ift eine ^rt ^tod^ifd^r 
nur sarter unb feiner biefer; er mirb gana mie ber 8totffifd^ ge» 
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W)ä|)ert, iiniB abcx, cl)c er gcffopft toirb, 2 — B 3tuuben in ;?)icgcns ober 
fonft in lüciciieS SBaffer gelent racrbcn, ba^ er im itlopfen nicfet s^r» 
fdUt, (^r wirb wie ber Stocffifd) zubereitet. 

638. ^i^tfd^e geringe gelocht o^er gebraiett« SBenn bie 
frifd^en grünen geringe gefd^uppt, aufgenommen, gemafc^en unb ab« 
gettoffnet {inb, ibeftceut man fie mit Sd^, toud^t fie rafd^ in (Sffig, 
legt fie in ßebenbeS SBaffer nnb Mt fie battn ettoa 12 Ginnten btd 
fie fertig fmb. ^ann legt man fie auf bie fßlatte, garniert mit $eter* 
flKe unb giebt eine Sarbetfen* ober @cnfjaucc bagn. ©öden bie geringe 
gebraten werben, fo bcfricut man fie mit '4>feffer unb 3al5 unb läHt 
fie 7» 3iunbe liegen, hann wenbct mau \ic juerft in SöeiBmc^I, bann 
in (5i unb 5|>anterttie^( um nnb bratet fie in 33uticr fertig. SJraunc 
Butter ober 3u^ uiit ^itronenfc^nifecn wirb ba^u at^!Kbcn. 

639« 0ertng^gcric^t* Die jperinge werben gewafdjeu unb 
aufgenommen, bie ^aut bauon abgezogen unb brei £age lang in füge 
SRild^ gelegt/ bie aber jeben frtfd| baran gegoffen toerben mu^, 
man maf^t fie bann in frifd^m SBaffer ab nnb f d^neibet ben Siiidten 
baran auf« 9htn bermengt man eüoaS fein geMnittene Bütonenfcftale 
mit geriebenem WlU0vot nnb Wtuitaim^, ftrent babon in ben Mdtn 
«ttb 93aud^ bev .»pcringe, t^ut in jeben ein Stücf frifd^e 'Butter, Icijt 
fie in ein mit iöutter bcftridjcne^ '4^lättcftcu, beftieut fie oben wieber 
mit bem Dcrmcnfltcn üJBcffnicbl, jd^neibet ctmaf Butter barauf, bccft fie 
fcft 3u unb lä^t fie aiiftoLncii. 

640. ^erittge marittterett« 12 ^geringe (^iJUld)uer) werben 
gefd^uppt, nac^ bcm ^eraugjie^en ber Tlild), o^ne aber ben ßcib auf* 
ittfc^neiben^ rein gewafd^n, abgetrodCnet unb über 9ia(^t in füge ^JUlc^ 
ober aud^ SBaffer gelegt. S)en anbem 2:ag »»erben fie anS ber aßiic^ 
genommen, abgetrodtnet unb in eine $oi^eaanfd(üffel getl|an, 3ittone 
unb 1 3totebet toerben in Sd^eiben gef^nttten, 3 bi§ 4 ^i^orbeerblfttter, 
60 (^x. (4 iioi) Stapern, 10 bif 12 gange i^fefferförncr nnb ebenfobiel 
©ewüisnctfen baj^u flctt)an, 125 (Ir. U) Cl unb foöiel (Sffig barüber 
ficgoffen, ban bie geringe bebectt finb, unb alfbann an einem fül)ien 
Dtte aufbcwabrt. 

641. ^oUmo^^. 6 ici}üue ^»eringe werben gewafrf)en, Mopf 
nnb Schwans abgefdjnitten , ber iiänge nac^ aufcinanber gefd^uitteu 
nnb bie (träten entfernt. 1 mittelgroße Stoiebel unb 1 Salsgurfe 
ober einige Gffiggnrfen merben fein gel^actt unb mit etioad Pfeffer 
bermifdit/ auf bie ^en ^geringe geftrid|en, Jeber auf geroUt unb mit 
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gaben umbunbcn. Sic lucrbcn in einen fteinerncn 2;opf mit 3^^Jitöcl* 
fc^cibcn, itioxhtttlavih , ^^feffcrförncnt unb 9lcHen gefegt, mit (Sfftg 
übcrgoffcn, boR er fic Döüig bcberft nnb an einem tül)len Ort auf* 
gehoben, dlaä) 8 Xa^en fonncn fic nt-^^^^tuidi! nuTbcn. 

642» f&üäiiu^e btaten* Xk ^üdiluge mcxhcn abgezogen, 
aufgenommen, ber ^ild^Ung miebei l^tneingelegt unb auf betben 
leiten leicfit mit Butter gebraten; fie werben ^uetfraut gegeben. 
S(u4 0ie(t man bte MdlUtge mit M^ni (f, Steg*) ober Odftfenangen 
al» 3mif(i§enf))elfe. 

648. flttnt fkrtnn^« l6on gaiQ neuen i^ertngen mirb ttn«* 
getoüjdjcn bic ^ant abgcsogcn nnb bie^elbcn in 4 — 5 frf)rägc Stüffdjcn 
gcfd^nittcw; fi^ mcrbcu auf einem ^|iliutd)eu luiebcr ^ujammen gefegt 
unb mit ^ctevfilte garniert. SDlan gicbt jie gu )öo^nen ober neuen 
Kartoffeln mit iöuttcr. 

644. ^ievlet gelod^i* ^uS bem Stögen biefe^ QiW^ mx\> 
Statnax bereitet, ^er aufgenommene unb forgfam qcrcinigte gifd^ 
mirb mit gf^eif^br&^e o^ne @fiure mit ben getod^ulid^en grtfc^fubtcftutem 
.gar gefönt unb fann enttoeber fo mit gerlaffener SSutter Kartoffeln 
gegeben ober mit einer Cliben^ ober @arbe0en{attce ferbiert merbem 

$45* 9itivlbnHt (Tarbot). (Siner ber mol^Ifc^mecfenbften 
3cefifc^c. Bit mirb burd) einen ©infd^nitt am Äopf auf ber fcbmargen 
Seite ausgenommen, bann werben bie /yloffen mit einer Sdjecrc be* 
f (Quitten, bie Steinc^en auf ber jdjiinirsen ^aut auSgeJc^nitten, too- 
möglid^ 1 Stnnbe In frifcfic? Sßaffer gelegt, mit Snf^ unb SBaffer 
forgfältig innen uuD auBcn abgeioafcfjcn, ber ilopf (orgfältig umbuubeu 
unb auf einem gifcftl^ebcv ober in einer Scroictte, unter bie ein Heller 
gefteUt ift, mit faltcm ©aigmaffer unb ctmaä SRiltS, bie toeifee Seite 
na4 oben, pgefe^t unb langfam getobt, ^flaä^ einiger 3tit f^itttet 
man baft @al^maffer ab unb giegt frifc^ei» (od^enbeS baran, um ben 
Seegenut %n entfernen* SBeim SCnric^ten |ebt man fie bel^utfam ^erauS, 
legt fie auf bie gifd^platte nnb garniert fie mit jpctcrftlie unb 3itronen* 
jd)ni^cn, 2luf bieje SBcifc bereitet, fann fic cntioeber mit gerlaffcner 
Jöutter ober mit üxtb^^, i^Huftcrn*, ^oUänbijc^er* ober Senffauce unb 
ilartoffeln gegeben loerOen. 

04f). ^icinhuttc in |?tff^|fttb. 'I'ie nac^ ber öort)crgei^cnt)en 
9himmer pgeridjtete Steinbutte mirb mit rec^t fräftigem gfifd^fub, 
»ie er bei Salm angegeben, sugefe^t, mit einem mit Butter beftric^enen 
SBogen ^pitx öberbectt unb langfam rneic^ gelobt, inbem man fie 
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itad^ bem crftcn ?luffod^cn 15—20 3Jlinuten uom %tutv guräcfgeftcllt 
nur ütei^est l&it, beim bitrd^ langet ^od^en setföKt unb uerbirbt 
fle. @ie iDttb tote bie botj^ergel^en^e angerid^tet unb mit einer ^oU 
I&nbtfd^en 8ance gegeben* 

647. tteüaileite 9ee^ttngen (Soles). SSJenn {k geioafc^en, 
bie Ä6|)fc oBgeWnittcn, blc ©aut abflc^ogcn nnb ^\it ge^algen fiub, 
Idftt num lic wcnigftcn;? 1 3tunbe [tcljcu, trorfnct fic ^ann ab, fc^rt 
fie in Mcl^i, bann in üerrüftrtem (5i unb Sßccfinel)l um unb barft fic 
fcfiiicil in ficbenbcm Sd^malg. @ic toerbeu mit äi^i'onenfcfjni^cn unb 
fdiiieU in ^dinmt^ gebatfener ^eterftUe gegeben, Üiemoulabe« 
{auce paBt ebenfaitö, 

648. Seimige m SSetffmeim (Soles ä la maitre d'hötel.) 
^ie fd^dn ge)>ntte 6eepnge ioirb in eine gut mit Butter ht^ixiiiitnt 
Stafitcok gelegt, gut gefallen, mit toeiBem Sßein unb einem 6tftdf4en 
SStttter V2 ^tnnbe oor bem Slnrid^ten in mttteQei^em Ofen gebömpft. 
SBft^renb beffen nimmt man eine ^albe, fein gewiegte 3n>ie6c(, bflntbft 
bicfc 5 SJamiicu in einer Lafferde mii ^Öuiici, riiliri cm luciiii] li(c[)l 
baran unb giel>t bann dtva^ Jeiße tylci(ci)brü()e inuu, jcbod] mu{3 Die 
Sauce biff bleiben. Bobalb man ben J^ifc^ anrichten w'üt, fd^üttet 
man feine iöiül^e an bie ©auce, legt bie Sccsuuflc auf eine fjeifee 
platte unb ütiergicfet fic mit bcr Sauce, bie ntaii i)orf)cr nod^ mit 
fein gcmtcgtcr ^4^eterfUie ober Sd^ntttlauc^ abgefc^mecft ^at. ^ie @attce 
barf nic^t su biet nnb nid^t du bünn fein. 

649. SKafreleit in- Calsttiaffeir gefolgt* S)te Wlatxüt 
M ein gana fonberbareS Hui^fe|en. 3^r l^opf ift eingebriidt unb 
platt »fe ber gan^c J^örpcr; if)r i^feifcft ift rool^lfc^medfenb nnb ^art. 
(^ö merbcn 4 SUlafrelen rein gcpiHU, aufgenommen unb gcnnifdfien, 
l^icrauf kftt man fic in forfjcnbe« ©aljttjaffer unb fteüt fie ^2 Stunbc 
auf bie Seite bc?^ Ivcucrs?, vorauf fic bann fc^ön angeriditct- mit 
Äteffe garniert uub mit flarer iöutter, toelc^e mit jpcterfUie unb 8euT 
öermiWit ift, gu 2ijc^ gegeben merben. 

650. ttdiacfette SKafrelett. (Maquereau.) 3n bie rein 
gepu^ten, aufgenommenen unb getDa{d|enen äßolrelen mad^t man ber 
i^nge bed 9lüdtenS nod^ einen 1$infd^nttt, fol^t fit gut unb brotet [tt 
auf nic^t au ftorfem Sfeuer in ettt>a Vg Stunbe faftig in Sdntter. SSeim 
Slnrid^ten legt man 1 @tütf ^anterbntter barauf; eine ^lufternjauce 
lann befonbcrg bagu gegeben werben. 

651. ^oc^eti Jtt lockern (Kaie.) Xcx 9locfteu mirb rein 

2$ffUr, ßot^bui!^ 21. Slufr. 14 
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al6gebür[tet auf beu Oiücfen geregt, miw fdineibct mit fd)arfem ^;)Jk|fer 
öon ben Äicmen^paÜen an ben Eopf at>, jc^neibct bann bem ^c^toang 
3U bctt runblict)en Sappen mq, bcr btc ^ingetoeibc bccft, nimmt bicfc 
^eraud, l^ei&t bie )Bel^ev auf, bie mitgef od^t toixh, {(i^neibet ben ©d^tomt) 
a( unb ben 9t{4 in 5—6 @tfl(fe, falft {U gnt ein, fod^t fie in @al^ 
»affer unb fd^ftnmt fle ab. Stoiebelfd^eiben Br&nnt man in S3tttter, 
aiebt 1 £5ffel gfifcfebrül^e bogn nnb giebt e9 mit Horioffeln ^tfc|e. 
Seim @ffen fd^icbt man mit bcm 9Jlcffcr bic ftatftUci^e .^aut rocg. ®r 
fann aud) abgesogcj;, aui^^cuommcu, in Sifdjjuö (jtelje bei Vlal ) iueidö 
geCoc^t unb mit einev ^4^etet:fiüen» ober IDlotc^elnfauce ^ijc^ ge« 
geben njerben. 

652. &et9ä}tct $utttmer^ 3)ie großen ©ccfrebfe werben 
aus mehreren SBaffern getoafc^en, geburftet, ben j^opf borauS in 
fod^cnbeg ©algtoaffer get^an, tt)oburc^i fie augenblicflic^ getötet werben, 
ein m<d anfgetod^t unb harn ie na(| bev &xbit 20, 2ö— 30 äl^linnten 
in feft f^Uegenbct ftafferole neben anf bem $erb aie^en gelaffen, SRan 
tonn bem SBaffer ein ©tftdU^en SButtet, ttm» ^mmel unb ^eterfUie 
beifügen. SBAI^renb be8 Sto^tn9 ffäli man ^tint 3ctt lang ein gWl^en* 
be§ ©ijen in ben Xopf, ha\y [ie jdjüii loi lucibcu. 3iuD öic ^lunimcr 
gar, fo beftrcidjt man fie, fobalb fie trocfcu finb, mit bamit fie 
ein fd^önc^v gliin^cnb rotcS 9(nfe^en bebmmen. 2^ann bricht man bie 
Sd^eren üb, cuifernt auf ber einen ^citc bic (B^alt, fpaltet ben 
JHumpf unb ^ctjwaua ber Sänge nac^ burc^, fe|t ben Rümmer wieber 
Snfammen ober legt i^n gefc^madboU au^einanber auf eine platte unb 
garniert il^n mit Sßeierfilie. iDlan giebt au tt»armem ßnmmer frif^e 
SSutter, PL foltern (${|lg unb £>l ober eine 9iemottIabefauce. 

663. WUni^omuA^t Hon Rümmer» Sa einer @c(ftffel ffir 
10 5Perjonen gebrandet man 2—3 Rümmer je nocfi ifirer (S^rdjse. 
S'iac^bem btc .Rümmer erfaltei fiub, biid)t man baS gleifd) auS ben 
6d)ereu iino oc^ioänsen, fd^neibet eS in Ijübfd^e Stüde unb nuuiniert 
bicfe mit ^alj, Pfeffer, Ö( nnb ®ffig. 2)ie im Körper befinblidjen 
U'»eidieu Xcife nimmt man ficraii?, ftrctc^t fie nebft ben ^ummcrciern 
burd) ein Sieb unb üermifdjt fie mit einer nac^ ^)ho, 161 bereiteten 
SOk^onnaifcfancc. 9!nn fe^t man boiS Sr^tf4 auf bic 9)Iitte einer 
fßktte, übergießt ed mit ber ^J)laQonnaife unb garniert ben ^d^üffel« 
raub mit l^artgeiod^ten ($iem, @aiatljei^en nnb ben Summerfftgen. 

SBequemer ift es für bie ßanSfrau, memt fie au ber {Rümmer* 
SRa^onnaife bie fonferbierten «Rümmer in S^Ied^bofen nimmt, bie man 
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ie^t fo auSgeseic^net , ben fcifd^en ipuntmern an ©efc^marf hüna^t 
gUidi tommtnh, l^a&en !ann. ftnb ba^it bte ^elgolänber ^on» 
imtm fel^r SU em)ife(Uti, eine groge ^ü^fe ret^t DoQftftnbig fftt 
10 ^erfonen» fBkm bie Rümmer bet Sftd^fe genommeti fhtb, fo 
(ft|t man ben 8oft gut baDon ablonfen, rid^^ bie ©tüdte Bergfarmig 
auf eine tnnbe flotte on, QitU bie älf^o^onnaifetauce bordBet nnb 
nimmt bie <Bäjxvixn^t ^um (Garnieren. 

654. ^tahhen, ©eritaleti* (Orevettes.) 3>tc ©crnalcn 
muffen jofort, nad^bcm fte gefangen, in ^e^r ftaif ^ic^cnDcm ^aläiDaffer 
ahqctoä)t merben, bcSBalb befommt man fic immer aln]cfLu1)t. (Bit wer* 
ben 3U 2:^ec nnb Jöutterbrot ober al^ 2^orc|)cn bei Xi\öi gegeben. 

655. Oebratette ifufteim* SBenn fie aufgemad^t nnb bon 
bem fä^tootjen dling gepeinigt finb, Iftft man fte mit einem SIReffet non 
il^tem ^ite ab, bag fle auf bem SHoft nid^t onft bet ^ate flnringen, 

• tl^ttt auf iebe duftet ein toenig SRnStotBIilte, SU^oit^faft^ ge^adtte 
@atbeflen, ein Keines ©füdEd^en äSuttet, ein {lein toenig ailutfd^etme^t 
nnb legt fie auf ben SHoft ober in ben Söadfofen. @obalb fie auf ber 
8eUe einen gelben ^>iing befonimcn, finb fic fertig. ^JJlan ftellt fic 
auf eine platte, bxüdt tim^ äh\:oimi\a\t barauf unb gicbt aud^ 
Zitronen baau. 

656. Hn^texu exn^n\ä^uiditUf tom\ fie nid^t mt^r polten 
tooüen. SBenn fie gereinigt fmb, werben fic famt bem ©cewaffer in 
eine ^afferole get^an, nebft etwad 3itronenfaft unb SRuSlatnug. ä^an 
I&6t fie nur einmal auftod^en, Aber fftaäfi ftt^m, unb füllt fle in 
einen Zopf Don IßorgeKan, giefit fingerbidl gefallene nnb serloffene 
Stttter barauf unb Benntl^rt fle an einem {fielen Ort. tSuf biefe fCrt 
fönnen fte toicbcr 3« ^^aftcten unb 8auccn öcrbraud^t ober in ben 
Schalen gebraten werben. 

657. flla^Ottt tiott Lüftern, aj^an öffnet bie klaftern, fftnbcrt 
fie Don bem fdjwarjen äiing, tl)ut fie famt bem Sccmoffer nnb ctma^ 
SBein ober 3itroncnfaft in eine ^laffcrolc, 9J]ugfütblüte nnb (iein ge* 
fdönittcnc $eterfilie baau, foc^t biei^ ein rocnig, legt nad^ biefem bie 
duftem mit einem Schaumlöffel auf eine platte, bedt fie p unb er« 
^It fle moxm, berlnetet 60 4^. (4 Sot) S3tttter mit einigen äfleffet» 
f))i^en tooK SRel^I unb tft^rt bieS an bie Stuftemfauce. SBenn t% ein * 
mcnig geCod^t ^at, berrftl^tt man B (Siboitet unb 1 @gl5ffel boQ Kobern 
mit ein toenig fyfcifdJBrflbe, giefet bie gefod^te 6auce langfam baju, 
licl^lct jie Jibcr bie Slufteiu au unb giebt fie fogleid) Zi\d)c, 

14* 
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658. ^ulfd^e $Ciiftcrn in <^ä)aUn* Sie n?erben Don 
^xinffimüd^tn qmQ^U 2)tefe totttycn übet dla^i ge»ftffert unb mit 
einem Zutit al^geirotfnei« StuS einer SHUd^ fdnnen 3—4 duftem ge» 
fc^nttten »erben. 3n iebe ITitfternMale t^nt matt einer ftorfcn Sßelfd^ 

nu6 grofe fri(d)c SBntter, Mtt9{atblüte, Kein gcjc^nittcne, auSgcördtete 
SarbcücTt, ctttJttS Sttroncnfoft nnb 3nutfd)e[mc^I, t»tct ^mi^d^cn ^mei 
J^-tUiiciii ^c\i\\]t lucrbcu tann, bic faljc^c i^lufter ttaiauf, mtcbci 3ai-5 
bellen unb ^i)lutfd)elnicl)I barüber, noc^ 4 ,^a|)crn bagu unb bmti ftc lang* 
jam auf einem ^Tfoft ober 53affofcn unb gicbt fie mit 3ittonen gu S^ifd^c. 

659. ^{ufd>eltt loc^ctt* Senn bie @eemuMcIn (W\t^^ 
mu{(|ern) for^fältig abgcbürfrct finb, werben ftc in ein 9Je$ gcfc^iittet; 
bann wirb SSaffcr mit etwas ©atj, ^^feffer, ^cwür^, Mmmcl unb 
Stt^tebel attfgetodjft, barin läit man bie äRnf^eln fo lang fod^en hi% 
fie auf f)»rtnfien. @te werben entWeber in ben ^nfd^eln mit SBntter, ©enf 
unb 3^^onen1(l^ni|en ober ans ben 3Rtt{4e(n auSgel5ft in einer - 
©arbeOfenfauce gegeben. 

Unter i)cu iOhiid)c(n befinbcn firf) guiucikii öh^iil^. Um fidjer 3u 
fein, fci^c man beim üod}cn einen filbcrnen ©fttöffel awijdjen bicjelbcn ; 
finb giftige baruntcr, fo wirb ber fiöffcl fc^iuars. 

t^x\\dic SHnfc^cIn färben fid) bcint S!od^cn nur l)cll unb rötlid^, 
nic^t frijd^e bagegen werben rot unb müffen weggeworfen werben. 

660. ^re^fe ^tt fiel^etl« SS^enn bie ^afelfrebfe mit einer 
SBürfte rein gebürftet unb gewaf(|en finb, wirft man fte in ftrubelnbeS 
8alswaffer, in boS man etwas (ifftg, $eterfilie unb Kümmel get^an 
^at, taud^t fte fd^neU unter, läftt 10—15 9Rinttten !od^en, nimmt 
fie l^crauS, reibt fie außen tnit etwo8 öt ab «nb ridf^tet fie bergartig 
gwifd^en 5J>ctcr[iUc auf einer gcbrod]cucu 3ciiucnc an. 

661. ^ä^nedcn fot^ett^ 2)ie in il)rem ,'pän§d}eu feft 
bcrfd^toffcncn 2d)ucdeu luerbcn gewafdicn, in einem ftarfcn Sal^waffer 
1 Stmtbc gefottcn unb mit einer Wabcl am bem .Cr^änP^dH'u gc^oticn. 
©er Ärättterjacf (baö (Geringelte unten an ber 8c^nc(Je), bie jc^wargc 
.^ant, ber gelbe JÄing, btc @pi|e am ^opf werben rein baöon ge» 
fd^nitten; bad Übrige ift gut, wirb mit <Sa(} gerieben unb in lauem 
IBaffer gewafd^en, wa8 aber brei« bis t)iermal Wteber^olt werben muß. 
^ie auf biefe SSeife gereinigten ^d^necten f&nnen nun gebraten, in 
einer @auce ober otS @a(at gegeben werben. 

662. ^efüUtc ^ä)neäetu 3u 25 Sd}necfen, me(d)c auf 
bic DüiljciijeljcuDc '^Irt gctodjt uub gereinigt fiub, werben 4 oarbeUcn 
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xm gepult unb fein ge^acft, ein (Sfelüffel fein gefc^nittcnc Swtcbeln 
Mttb ebenfoöicl 5>ctcrftlic in 90 (6 Sot) 33uttcr einige ÜJ^inutcn 
%Mmp\t, eine $anbt)ott gerteBened SBeigbrot, ^ali, $feffer iinb 
^yhtSfatnug baau getl^an, unb bteS mit ben @arbe0en gut isittereinaitber 
gentif^t* S)ie ^duj^d^en toerben mit Sauge teitt gemaf^en, in (altem 
SBaffer abgefpüCt uitb getrddnet. S^on ber gfülle fommt imtt ettoaS 
in ba§ .^äu£>d)cn, Dann eine @ct)necfe unb oben öon ber JüUe barauf. 
SBcnn alle auf bicfc Slrt acfüüt finb, merben fic mit ber Öffnung 
obenhin in ein fla(f)e§ @c{d)ur ncüe^lt, mit ^erlaffener 23uttcr betropft 
unb ^/^ Stunbe im Cfen gebraten. ^Öeim Slnrid^tcn wirb iu jebeä 
^(ius>ci)cn etwa^ 3iti-'o»«»f<ift gebrücft. 

663* ^(Ifyneätn in meiffer (Sauce« ^ie gefoc^ten unb ge^ 
.teinigtett ©d^itecfen werben mit 60 &u (4 2ot) Butter^ einer 3^iebet, 
bie mit einer ®eioftr|nelfe beftecft ift, unb mit einem Lorbeerblatt auf 
' f^ioad^m Sfeuer einige SHinuten »eig geröftet, bann mit 1 £5ffel i>oll 
SRe^l beftrent, abermals einige SWirntten gcröftct unb fo Diel gleifd^s 
brü^e baran flegoffeu, baß ts> eine nid)! jcl)r bünne 3auce gicbt. 
5^oc^ einer 8tunbe langfamen ^od^enS mirb bie ä^^i^^t^t^^ unb baS 
Lorbeerblatt fjerausgenommen, baS &a\v^c mit ^al^, ^InUatm^, 
Xütmm '^.^fcffcr unb 3iti't>ncni'aft gctüürst, mit H (i-ibortcrn abge^ogen^ 
angcrirt)!.! utib mit fein gel)adter i|^eterfiiie beftreut. 

664. gi;ilaff^e P9n gfroff^fc^enfeln. Ungefähr 50 S^rofd^« 
{(|enfel »erben rein geioafd^en, eingefallen/ ^4 ^tunbe fielen gelaffen 
unb mit einem 2:ttd^e abgetroifnet. 3n einer ^afferole Iftgt man 90 (3r. 
(6 Sot) S3tttter Derge^en, rSftet 2 ^od^l5ffel k>oIl Wittfl meig barin, gieBt 
1 @d^öpflöffer Slcifc^brü^c baran, tftut Sak, toeifeen Pfeffer, ^JhtSlat* 
uu6, ben Saft öon Zitrone unb 1 2;6eelüffel fein gcfrfinittene 3cl&ale 
baju, nimmt bie iyrüfd)jri)cnfel bagu, löBt fic Stunbc (üd)en, rit[)rt 
öor bcm 5lnricf)tcu 3 (^-ibottcr an bic <3auce unb beftreut fic mit je^r 
fein gei)adter l'ctcrfilie. 

665. ©ebacfeite ^rofd^fc^ettfel» i)iac^bem bie ^rojc^jc^enfel 
gewafd^en unb abgetrocfnet finb, werben fte mit Sals unb Pfeffer bc^» 
ftrent, in STlel^l nmgebrel^t, bann in t)errilb^te (üer getaud^t unb mit 
geriebenem Semmel» ober ÜRnifd^elme^l beftrent. @ie »erben in fd^toim* 
menbem @4mal§ gebadten, ge^ftuft angerid^tet unb mit gebadtener $eter» 
ftlie unb Sitronenfd^eiben belegt. — 3)tc gfrofd^fd^enlel fönnen aud^ in 
gebrühten Xeig getauft unb in fd^wimmenbem 8c^ma(s gebacfen »erben* 
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(Semflfe mtS frifc^en ^flanaett !ömten nid^t tetnlid^ genug 1^ 
l^anbelt »erben; ba toix fte an8 ben ©ärtcn imb oft erft burd^ bic 

britte ^anb erhalten, jo l;at man bei EiU)Uutcn genau nac^ beii 
SRau^ien, SBürmern, ki f(cinb(öttrtgcn ©emüfen nad) aüerlet Unrat 
jU |e^cn, bcr üc^ bnrdi bie ^}crjct)ic^cIlcn 'J^iinriitnf^STnittcI anget)ängt 
fjat ^Ue Üoi^Iartcu müjfcn, mc in i)cn ciugelueu iHe^epten angegeben 
ift, abgebrüht (blancf}tert) merben, ipAlfenfrüd^te nierben bie fRad^t 
ooc^ei: in »eid^em Sßaffer eingen^efc^t unb bantit gefod^t. 

(Skmftfe^ »ie 9« äRoonübeit, SrodtelftMirgel, aud^ SRaccaroni 
foQen n\djik umgerfi^rt »erben, fimbem man fd^flitelt bergletii^ Ük« 
müfe ht ber ftofferole gel^drig burd^. 

©etnüfen, todä^t nid^t metd^ fod^en »oOen, fe^t man ein 

666. ^ol^f ((SotttittcrO <>ber ^trftttfi in fBnttcv^ancc. 

Sßcnn ber Äo^I gebüßt, ^erfcf)nitten unb genuifd)cn tft, ttitrb er ht nicl 
ficbcnbent 8alsmanev weic^ gefoc^t, bann in faltcm SBaffer abge{iit)lt, 
auggcbrücft iinb gerfdinittcn. 3u fünf @tüdf mittelgroßem Äo^l »irb 
125 ®r. CU ^) ^wtter ober öratenfett in eine Äafferole getrau, itoti 
ftarle jtod^Idffel SRe^l nur »enig barin gerdftet, gnte gfleifd^brü^e, 
^dl% nnb SRitiSlainng ba^n get^an nnb ber Sto^l in bie Sauce gelegt; 
man Ift|t i(n nur nod^ ^eig »erben, »eil er burdi Kodden »äfferig 
»trb. IBtttterlrant »irb ebenfo gefod^t. ftatbsfrtfanbetten, j(alb9* 
ober <Scf)»)etnefütcIctt§ ober Sicrfud^en toirb als ^öetlage gegeben. 

667. meb&mpficv ^vhl mit ^atttmelfrdf«. 4-~6 

fönfc, je nad) i^rcr (^köße, lueröen in 4 Xcik 3erjd)iüUeu, bie bietten 
iHippen unb bcr ^JJcittelftengcl (2)or{döicl^) Ijcraußgenommcn unb l^inttjeg* 
get^an, rein getoajc^en unb mit gaben umbunben, bafe ber Äol^I nic^t 
Serfäfit. 1 Mo (2 U) .^ammelgrippen inerben mit einem Xud} ab» 
gerieben, ftarl ge(lo)>ft unb mit &ai% unb Pfeffer eingerieben, 100 (Sit. 
(6 )8ot) SMer »irb in eine ftafferole getl^an, bie ^ppm lineingetegt, 
ber ftol^l barauf, »o(l sngebedft unb gebömpft. SBenn bie 9^ptn 
auf beiben Seiten gelb finb, »irb hai ^ttt ob» unb gute Sfleifd^brä^e 
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barnn gegüjfen. (inn ffcincr .Qoft)IöffcI 9Kcl^( mirb in 9?iitter gelb ge^ 
töftet, an baiJ (S^cmüfe getrau uub bicfcS big gum Slnric^tcn fortgcfoc^t 

668. ®e^üäte^ mei^ftant (^a^t#)« @tn mittdldroger 
firaitÜo))f tvirb geim^t unb in @tü(Ce gefd^ntttest, tta^bcm man bie 
0ro6en 9Kpt)en (eronSgefi^nitten, int @oI}tt>affer »eid^ 0e!o((t, in foltern 
SBaffet ab0e!ft$lt nnb feft auSgebrftift ^at. S)a» ^ant nnb 60 (Hr. 
(4ßot) frif(§er @Jjetf »erben fein gcl^adft, 125 @r. (V4 ^) »ntter ober 
3cf)n)einc|c^mal3 in eine .^nffcrok actfjan, 1 £üd)Ii)ffc[ SJiclil iictUielb 
geröftet, 1 fleiner ©feloffel fein gcfc^nittcnc 3tt>icbe(n barin mid) ge« 
bämpft, Prallt imb ^ptd ncbft Saig unb i)Jhiß£atnu6 bagu get^an, 
nute ^Icifd^brüfie. baran gegoffcn unb bi§ gum ^Inrid^tcn rnngfam ge« 
tod^t (^waS Hümmel fann au(^ ntitgefoc^t merben. ^xaui mii\> 
mit ^antmelfleifd), Sd^ttieincfotelcttg ober SBrottourft gegeben. 

669* ^atttfnc^ot in IBtttterfottee* (Sin ^antfopf »irb 
in @iMe gefd^itten, bie inneren gro|en fl^pptt bobon getl^an, im 
@alatt»affer meid^ gefod^t, in foltern SBaffer abgefüllt unb feft an5« 
gebrftift. tffienn boS j^ont fein gel^odPt ijft, n>irb bosfetbe fomfe ein 
fleiner ©felöffcl feingefcfjnittcne 3^ficbcln, ein 2:^cclü|fcl gcfc^nittene 
ii>ctcrftne unb 60 @r. (4 fiot) frifd^cr, ebenfalls fein gcbacftcr ©pecf 
in 125 @r. (V4 ^önttcr gebampft. ^nm 4 3;)reipfennign)ecfen reibt 
man bie dVinhc ab, )üeid)t bte SBccfen in füfee ÜJ^ild^, brücft fic auS 
unb rü^rt fte mit 8 ©ibottcrn unter baS ©e^acfte. S>a§ Sci&e üon 
ben (Siem wirb 3U ©d^nee gcfd^lagen «nb nebft Bali unb 9)lu8fatnu6 
unter bie aftoffe gerül^rt» 250 (&x. (Vi ff) gerdftete unb gel^odEte 
Itoftonien (5nnen ond^ bo^u get^an »erben» (Sine mnbe gform »irb 
mit Setter beftrid^en, mit Semmelmel^I beftreut, bie aRofTe eingefaOt 
nnb f($dn l^eQgelb gebodfen ober mit tollen oufgegogen. (^ne gute 
iButterjauce mit ^ord)eln lüirb bagu gegeben. 

670. ^tanttud^Ctt* Sed}ö abgerinbetc 5?Bcdfen »erben fein gc* 
jd^mttcn, mit et»aS fiebenbcr W\lä\ angcbrii[)i uub feft ^ugebecft bci^ 
^eitc geftcllt; nun Iiacft mau ,Stilo (1^2 ^) ro^eS (ScfiuicincfTctfd^ 
unb nimmt eS gu ocm erfalteten Mtd, et»a<^ in 33nttcr gebäntpfte 
3iütebeln, ©al^ unb 3)iu8fotnu6 baju nnb rü^rt c§ mit 12 Eigelb, 
{erlägt baS SBeige ber (Skc pt @d^nee, mengt il^n hinein nnb füllt 
bie aRoffe in eine ftorf mit Butter beftrid^ene nnb mit gro|en ob« 
gebrfl^ten ^ontb(attem belegte fjorm, legt IhantbQltter barout bodft 
i^n unb giebt eine Sntterfonce ba^n. 

671. &t^üM ^ü\{hanU (Sin ^autfopf, bon bem bie 
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auj3eicn ^^lättcr abgenommen ftnb, wirb icin gcmafc^cn unb in Saig* 
maffcr nirfit k^x lucirf) gctod}!, in faltcm 2Baf)er abflefüt)[t nnb anf 
eine ^^latte gelegt, bamit ba§ SBaffcr ablaufen !ann. irtraut wirb 
nun auScinanber gebreitet unb ber inwenbige bicfe Stengel (^orfc^ic^) 
^erauSgefc^nitten. V» ^^^^ ^) ö^brateneS Äalbg* ober ro^eS (b. ^. 
umtlo^m) ^m\mfUi\äf toirb mit 60 @r. (4 2ot) frif^em @M 
fein ge^a({t, 1 (^^(dffel fein gefd^nitiene Si^if^tMa, 1 S^eelöffel ge« 
jc^uiitene $etet{llie in ein »entg Untier oiMmp^, 3 ^reipfennigtoe<!en 
in SJltld^ eingewcirfit, fcft auSgebrncft, »nb bieg atit9 mit 6 ©iern, nebft 
(Sal^ itnt) 'JJiiK->tatuuB aiu]tiul}ii. 'JJUt bicfer ryuUe wirb jebeö ber 
iBIütter, cineg nm ba§ anbere beftrid^en, \d}'ö\\ aufcinanbcr gelegt, big 
ber gan.^e .Hopf gefüllt ift. ^ic '-Blätter werben oben über ber Jvüde 
gufammengebogen, baf? ber Hopf ein i^anj i]eict)iü||ene§ 3(uSfe^en 
fommt. ©ine ^tafferolc wirb mit ibutter beftcic^en^ ba^ .^rant hinein* 
gelegt, 1 8(1^5))fidffel gute gleijc^brü^e baran gcgoffcn, ein 2)e(fel mit 
Sto^kn boranf gefett ober int Sadtofen langfam fertig gefönt, '^an 
mni beim Stnriditen ad^tgeben, bag baS jtrant fdl^bn gan^ auf bie 
flotte fommt. ($ine S3tttterfauce »irb basn gegeben. Ihrant lann 
and^ in eine ©eröiette gebunben unb in ©algtoaffer gesotten werben. 

(Statt ber J^i^iidjtüUc fann aitd) eine ^rebi? fülle i]cmad)t werben 
Don 25 ^rebjcn, bie, nad)bein odjwänge nnb Scheren au^ ber Sdialc 
genommen, n^^ftof^en, in 125 ®r. (74 ^) 33utier gebämpft, mit .^imi 
big brei 3d)bprloffe(n y^'^^-'ilrflbrü^e ontoetodit unb burdi ein .vaarfieb 
getrieben werben. 2)ic erfaltete ^reböbutter wirb mit 1 ganzen ($i unb 
2 (^ibottern leicht gerührt, 2 abgerinbete, in ^ildf) eingeweichte unb 
leicht aui^gebrüdte S9li(d^brote; nebft ^1%, äRudfatnu^ unb ben ges> 
l^adften @d^tt>ftnBen unb 84eren »erben l^inetn gerührt unb bad ^raut 
gefüllt n»ie oben. 3»^ S9utterfauce toirb bie ^rebsbrä^e genommen. 

672. SBütftc^ett Mtt jCSetf^fratit* S)ie jhrautblAtter, bon 
bcncu bie Ofippcn abi]eid)nitten finb, werben im Solgwaffer nur wenig 
abgebrüht. Xk 33liitter werben mit bericlbcn ^ynlle wie gu gefülltem 
SBeifefraut (Ük. 671) gefiiüt nitb gu SKürften geformt. 3n eine 
^afferolc wirb ein Stücf ii3utter gettjan nnb bie ilUirftrfn'n auf beiben 
leiten fd^ön gelb gebraten ; wenn fie fertig finb, werben )ie mit einer 
guten ^itttcr^ancc ^n Xifc§ gegeben. 

673. »airifil^ Sttant mm bod SBeijsCraut etngefd^nitten 
unb gefallen ift, läii man eS eine @tunbe fte^en. 3» ^tnem großen 
ftopf nimmt man 125 ®r. (Vi ^) 6d^n>einefd^ma(3 in eine ^afferole. 
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bampft oai Mraiit, biö c.:^ (\elbl\d) mxh, gicBt V« Sttcr (1 3df).) SBcin, 
ein paar (I6i«>ff^l ^ifiQ/ ein meuig iykifd)6ni()c unb cttt?a§ ^^fcffcr 
baran. SBcnn cg toeid) gcfoc^t ift, rbftet mait einen ficinen ^od)s 
lüffcl ÜJIc^r mit 3wicbcl f^ü^tih in S^mals, rafet ba8 traut no« 
Vt ^tttttbe bamit iDd^en unb giebt bann na4 iSefd^macf baran. 
äJetlagen: SBrattoürfte, Sd^toeinebtaten ober Koteletts. 

674 Wotfroiti» ($9 lotrb ganj tote bai» bamfdfte bel^anbelt. 

675. Sotierfrmt cht^ttmad^ett* S?on ben feftge^c^Ioffenen 
5hrotttföpfen werben bie äufecrcn iinrciiieit 'Blätter abgenommen, t»ie 
!3^orfd)e mit einem eigene l)te3n cjemad&ten 'JJicffcr iuiueuöig l)eran8s 
öcboijrt; jübann ber J^opf auf bem .stiautmcifer fein nubclartig ge* 
jc^nitten. Unter einen .^üdcf Doli ticfdinitteueö iiraut mcn^t man eine 
flcinc .?)anböoU ©als, uad) Jöelicbcn etwag S^ümntcl unb äBad)l)oll)er3 
beeren, unb gur befferen JBerbauIic^feit einige mit e{nflcfrf)nittcne 3wicbcln. 
^ad gum ^inmac^en bes trautet befttmmte i^fäg mu6 rein unb ge» 
rti^lod fein, ^er SBoben beSfelben n>irb mit reinen ^antbl&ttern 
belegt, ba9 gefalaene Kraut (agenioeife (ineingei^an unb mit einem 
©tämpfel feftgeftampft. ^2Iuf bicfe Söeife fä^rt man fort, ba8 ®e* 
f56 boU ift, bann mirb e§ njieber mit blättern belegt, mit einem pnffen* 
bell l)ül5erncn Xxdd UcDcift nnt mit Steinen befd)UJCi't. Dhul) 8 Xaycii 
tt)irb ber fid^ er^engenbc nnreine 3aft abiicnommen, bod) ^o, bafe baü 
Striint nort) ^ylüffinfcit bat; nad) 14 Ja^en ift e^ gnm (^cbiandi fertig; 

u>irb mit einem Xud)e bebedt, ba&, tuie aud) bie ^öretter beim ^aaui^» 
^olen be:^ Krautes, pünftlic^ gereinigt loerben mug. 

676. ^anetftauU ^a» ©anerfraut toirb am beften gana 
einfach mit reid^Ud^ biel gutem S3ratenfett ober in (Ermanglung beffen 
mit <9flnfe» ober ©ci^tDeinefett, ber nötigen (^(etf^brü^e unb, loer mtH, 
mit 2^3 gefc^aiten fto^AbMn 3—4 @tunben (angfam gefod^t. Wlan 
tom Vi ©tttttbe Dor bem SStnrtd^ten ein ®la8 guten toeifeen SEBein baran 
gicfeen. onid)Ci> ober gciäiid)ertc^> SdjiDcinefleifd), im Mrant gefoc^t, 
giebt bcmfelbcn einen guten Öe^cfimarf. Soll ba5i Mrant birf fein, fo 
wirb eine fein gcfd)uittene 3wiebel mit cimn "i)Jk'l)I in ^IMittcr ^iciöftet 
unb an ba§ .^rant gerüf^rt. 3anerfvant in nnr ^nt, wenn fcbr 
ujeidi unb mit Diel ri^üt flcfodjt ift. Sd)Wcincbraten, gebratene @aug, 
Söluttourft, 2pat5fcin ober Martoffclflöjc tuivb atS Scilanc n^gcben. 

677. Sonerfratit mit ^ttäuä^ttitm gfleif i^« ^ad @auer« 
fraut mirb mit bem nötigen SEBaffer 3ugefe|t, ein rein abgeioafd&eneS 
6tü(f gerAu^erte» ^d^tteineffeif^ in ba0 ^raut gelegt unb fo Cange 
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barin gefod^t, bi« cc^ wcid} iit, bann n^irb c§ heraus öcnotnmcn unb 
^ngebcfft wnrm ci1)alten. 125 @r. (V* ^) ®ftn^c= ober Sc^toemefett 
mac^t man ^eiß, bämpft eine fein gcjd^nittene äö'icbel unb einen Slod^* 
löffcl SRe^I hellgelb, ntifc^t eS unter ba§ traut unb läfet e§ nod^ 
Vs 6tttnbe mttlod^en. in {4dne ^d^etben gefc^nittene Sr^^eifd^ 
itnb Kartoffel» ober (Sxf>\tnpMt rnirb boatt gegeben. 

678. 9Smtithmt mit Stocffif^« ^avA ntnS gana 
fertig ge!oc^t fein: 1 Vg^S ^(o (8— 4 ff) €Stodtf!fd| toerben ttt l^eigem 
SBaffer fertig gcmad)t (f. ^toclfiicljpaftetc^ett 3lr. 558), öon .s^aut unb 
(^ruicu gereinigt unb in 8tüc!e gerbrod^en. 1 (f^löffcl ficin gejd^uilieuc 
3u>iebcln toirb in 125 @r. (V* ^) ^öuttcr •meid) gebdmpft, eine -Oanb* 
üoU SemmeliTTc^r, ein gepu^ter, flciti ncfc^nittencr A^cring wirb mit 
bem @tocffifc^ in bie iöutter getrau, etiuaä gleifc^brütje bagu gegoffen, 
pgebedt unb ^eig et^aCten, dlm n)irb t)on bem getod^ten $tcmi eine 
£oge auf eine tiefe, sut^or erwftrmte platte get^on, bon bem 8to({« 
fifd^ baranf unb fo fort, hi^ $ttmt unb gifd^ p (Snbe finb. @d nitt| 
fc^neU unb l^eift pt gegeben loerben. 

679. Sattetfrmtt mit ©auetftaut toirb gut 
gefoc^t ober gcbämpft. @in .^ed[)t ttJtrb in SJutter gebraten, wtb toenn 
er citaltct ift, Don bcn ©raten gcjdubert unb in Sliutc 3cil)iüd)eu. 
dlmx bcftrctc^t man eine tiefe '4^Iatte mit iöntter, beftrent fic mit Semmel* 
ober Sikrtnie^I, legt barauf eine Sage Straut, bann gifrf), einige Stücfc 
frifdjc ^IMitter, 4 (Sglöffel fanren 9flaf)m, bnnn UJicbcr Miaut, ftreut 
8emmetme^l bagtoijc^cn unb \o fort, bi^ aüeg gu @nbc tft. mu% 
mit ^taut enbigen; bicfeS wirb mit ücrrü^rtcm faurem ^tal^m über» 
ftrid^en, mit (^nunelme^l beftreut, frif^e SSutter barauf gefd^nitten unb 
fo lange im SBacIofen gebadlen, bi9 ed fd^ftn gelb ift 

6S0. Q^ntterfrimt mit Safan* SBenn ber Sa\an gepult, 
ausgenommen unb gereinigt ift, wirb er mit Bci% unb $feffer ehi» 
gerieben unb in 5öuttcr tialb fertig gebraten, er mufe aber »cife bleiben, 
^tun mirb ei in Das fd)ün gcfoctjic Sauerfraut gcfteUt unb barin Iaug=^ 
fam bis ^u feinem Düüigen SBeid^njerben gefoc^t. Söcim SJnrid^tcn toirb 
er jc^ön trandjiert über ba§ ©ancrfrant gefegt. 

681. ^anevttani mit 9ieb^tt^ttertt. ^ie ^Jieb^ii^ner wer« 
ben fertig gebraten (f. Steg.)/ in 4 ieilc gefd^nittcn unb um baS in 
ber y}\iik einer platte angerichtete Sattertraut ringdum gUic^mdgig 
gefegt, bie Sauce berfelben wirb in einer @auci6re gegeben. 

682. fStmm' ^ftcr WUnttMfyt S)iefer wirb abgeftreift. 
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rein öemafdjen unb in einem großen klopfe mit ötcl fiebcnDem Salj« 
waffer, ha^ er (\ri'm bleibt, toeid^ gefoc^t, in faltem SBaffcr abgefüllt, 
feft au^gebrücft unb gefiadft. 3u 4 §änben öoö gel^acftem ^ol^l toirb 
125 43r. (^4 CT) @4ioeatc» ober ^{efdt in eine ßofferole getrau, 
2 iro4I3ffel Oße^I li^tflelb batin gerSftet unb 1 (^ftffet fein ge« 
fd^niitene Stoiebeln tt>ei(| gebam)>ft, ber Hol^I bagu gegeben unb no4 
eine Sßetle gebftmbft. 9htn tl^nt man @a(g, ^l^feffer, ^Dhidfatnug nnb 
bie nötige gleifc^brü^e bagu, unb läfet i()n fod)en. (^^ fonncn ge* 
räucherte Sratwürfte ober '3c^rocinSrip<)cn ba^u gegeben iDeiDeu, aud) 
gctod^tc ^aftanten. 

68B. Spinat fliegen* S^ad^bcm bte 8ptnatb(ättcr rein ge* 
»afd^cn unb im ^alswaffer gelocht finb, werben fie in faltem SBaffer 
ttbgetü^lt, feft onSgebnlcft unb fein qdjadt ^tnf ungefähr 4 4)dnbe 
bofl getoditen »nb fein geljiadten Spinat toirb eine fein gefd^nittene 
3tt)iebe( mit ettoas menigem SAe^l in 125 (V4 9) S^utter ober 
gutem Bratenfett gebAnM^ft^ bann n»irb ber Spinat basn get^an^ mit 
@ak, ^ßfeffer nnb SRnSfainug gewürst nnb unter öfterem Itmrftl^ren 
^/g 8tunbc gebämpft unb furg öor bem 2lnrici^tcn mit ?^tetf#rü^e bet* 
bünnt. ®ttt)a^ iöraten^aucc baran mad^t ii)n üiel tiäfti^icr. fönnen 
gcbadfene ober Oerlorcne ®tcr ([ic()c iKegifter) bap gegeben lüerbcn. 

684. Spinat, anbete ^tt* (5r wirb wie ber üorl)ergel)enbc 
getüdjt, nur wirb fein 3Jle^l unb ^tait ber gleifd^brül^e füf^er 9!a^m 
genommen. 9lun werben fleine ^ierfuc^en gebaren, su ©c^necfen auf« 
geroüt unb um bod @emüfe gelegt. 

685* Witfg^fietier ®|»tiMi* Übriger Spinat, er mag auf 
bie eine ober bte anbere $Irt geCod^t fein, toirb in eine ©d^M^I ge* 
nommen, 4 geriebene SJ^Ud^brote ober bal» Snncre bon 4 S)reipfennig« 
toetfen mit einem ®la% boQ fü^em 9ia^m angefeuchtet unb su bem 
Spluai actljuu, etwas ^al^, 'Fai^^tahui]] unb 6 ®ibotter l^ineingerü^rt, 
bag SBeifee berfelben 3U 8d}üuin gejdjlagen nnb unter bie 'Ma)\c ges 
mifc^t. ."gicrauf beftretdit man ein Slnf^nqbled) mit '-öntter, t()nt ba§ 
5(nc!cn'i!)rtc liinein, fct^t c^- auf ^cif^c ^^lHt)e, einen ^ccfcl mit jd)wachen 
Eo^len barauf ober ftellt t& in benJöacfofen unb läßt eij langfam aufgießen. 

686. ®|rtttatftimbeltt 9ber ^auTtaf cj^em ^anmac^tfür 
6—7 gkrfonen bon 4 @iem unb 4 (Affeln 99lUdft einen S^ubeUeig 
unb toefft il^n in 6 Stud^n« Sur SfüSe brfi^t man einige ßdnbe boa 
Spinat, l|adt i|n fein unb bflmpft iQn in 60 ®r* (4 80t) SButter, 
»eidH 5 IBedten im Saffer ein, brüdt fte feft aus, nimmt f\t, % SHlo 
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(1 U) gcbratciicö kdb^ über 3d)iücincfkijd), baö mit ^^etcrfilie unb 
Zwiebel ]ün gewiegt tft, Saig, ^JDlu^fatiiuB, cttoa^ ??fcffer unb ben 
@tJtnnt bti?ii , vühi'i c« niif 5 (^icrn an unb ftreidjt auf jebcn bei 
ctmag abgctcoctncteu Mud^cu einige iiöftel ^^üflc ^erum, rollt fie 3 gingcv 
Ijrcit gujatnmcu unb fc^nctbct jcben in 4—5 ©tucfd^cn, ober man be« 
ftreid^t ben 9tanb ber ^ud^eit mit beftreid^t bie eine $a(fte iebei» 
Hit^end mit ber gfüOe^ btüdt bie anbete i&ifU feft barouf, f^neibet 
Derfd^obene S^ierede barauS itnb flebet fie V4 @titnbe in ^efoisenent 
SBaffer, richtet fle an nnb gießt t« »uttcr geröftcteS 38rot borüber. 
Übrig gebliebene 3JlauItafcJcn ?cjneibet man in Heine ©türft^en, roftet 
fie mit iöutter unb giebt Dox bem teid^tcu ein gcrquirlteg (5i mit 
etwas füfeem SHa^m öermifd^t bagu. 

687. ®<Jtnrttfttdicit* yT'"t 8 $er(onen rüfirt man einen Xeig 
an öon 4 Ä£K^li)|teln ^JJtcl)!, 6 (£nern unb ber nötigen MM), unb 
bacft bünne, eines 2ellerg große gfiftbietn baüon. 4 große ^»änbe üoU 
Spinat »werben letn gelefen unb 0en)afd^en, fein ge^adtt unb in 60 

(4 Sot) S9tttter tveid^ flebjtmt>ft; 3 in mm eingetoeid^te aRUd^brote 
»erben leidet audgebrildtt, bem @)»ittat nd^ft ©al) unb 9RttS{atnn6 
get^an nnb mit 5 ^eitn angerührt« din fbUä^ n>irb mit )6ntter be» 
ftridften, mit ©cmmclmcfil bcftreut, ein glöblein l^ineingelegt, mit ber 
vAiilie iibcrftridjen, uncbci eiii ^'lä^^eiu barauf, unb fo lüirb fort* 
öemact)t, big bcibc Xcite 3U ©übe finb; baS lefete i^Iäblein, tocld^eS 
barauf fommt, barf nidbt gelb gebacfen fein, lueti cö im Ofen ^^arbc 
befommt. 3}lan fteüt ben ^udjen in einen nic^t je^r I)eißen Ofen, 
ober läßt i^n langfam auf ^'o^Ien baden, (^ine Buttecfauce mit 
aJlord^eln unb ^eterfilie wirb bejonberS bagu aufgefteüt. 

688. ®efftlttet 9piwim^eu. % mu (1 U) gebratene)» 
j(albf[eifdt »trb fein gel^adtt, 2 9)reipfennign»eden toerben in SBaffer 
eingen»eid|t, anSgebtftdCt nnb mit 1 ($6tdffel fein gefd^nittenen 3wiebeln^ 
1 2:fteelöffel gefcjnittcner ^ictcrfilie in 60 ®r. (4 ßot) »uttcr gebämbft, 
bog ge^acftc ^^-IciW), 3als unb i)Jiuvt'aiiui{) immi Da^ii, iiu'D luiiD 
mit 5 föiern anycrüfjrt. ®roße, rein gcioajd)cnc ©pinatblditer werben 
in fiebenbeS SBaffcr gelegt, Wenn fie ctwa^ eriüeidjt finb, IjerauS« 
genommen nnb auf ein S3rctt geleiit, bamit fte ablaufen. S^un be* 
ftreic^t man ein 5öled^ mit )öutter, legt eS birf mit ben Jöldttern auS, 
füllt i9on ber angerührten 9J^affc l^inein, bebedt eS mieber mit ben 
Blftttern nnb {0 fort, bis bie ^fftOe an (^be tft. Oben rnng nodi 
bidf mit S9lftttem belegt »erben, bamit bie im Ofen braun gemorbenen 
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abgenommen iDciben f öimen. ^er Hud)eu lutit) im :^acf ofen gcbacfen^ 
wenn er fertig ift, auf eine platte gcftür^t, bie Spottet öon 2 ^aiU 
gefottenen (Sient ((ein ge^atft, ber ^nd^en bamit beftreut unb eine 
^tter» ober ftreBsfauce bagn gegeben. 

689. Smtfrdfc^e. äRbgUdM^ gro^e @))tnatb(atter toetben mit 
(od^bem Sßaffer leidet übetbril^ unb auf ein reines %vi^ ans* 
gebreitet. 125 ®r. CU^) öon affer ,^aut gercinii]teö JRalbfleifri) iiiirö 
mit 125 @r. (^4 ^) 9licrcufett, ctmag ^^uiebel unb $eterfilie fein qcs 
t)a(ft, mit 100 (^r. (6 2oi) eingeweidjtem nnb miebcr an^gebrürftem 
3Wild)6rot unter an!ia(tenbem Stoj^cn int -üKtn-fei' c^euau oermcnnt, 
Saig, Pfeffer, 2JhiStatnuB, 2 gau^e ^kx unb 1 2)otter Jjinein gcrüt)rt. 
^Jlun legt man auf jebeS ber Jölötter einen ftetncn ®fe(öffel bon ber 
^JRaffe unb umtoicfelt biefe gut mit bem ^Matt, beftretc^t eine ^afferole 
ftarE mit IBniter unb legt bie ßattbfr5fd^ neben etnanber ein, begieß 
fie mit gnter gleif^bril^e unb l&ii fle Vt @tunbe bftm)ifen. ($8 loirb 
eine gute SNtterfance, bie mit (^bottem abgerührt ifl, bogu gegeben. 

690* SattC»ftdfci^e, anbete ^tt 4 ^rei^^fennigwecten n>er» 
ben in SBaffcr gciDeic^t, ftatt beS ^^Icifd^eS 6 ®ier in einem 3tücf 
S3utter auf bcm Treuer Dcrrül)rt, ln§ fic l^art fmb, unb auf einem 
iBrett mit einer gejrfinittencn 3^i'iebet unb ctinag 4>ctcrfilte Hein gc* 
^adtt. 5ll8bann t^ut mau ben auögebrücften Med nebft bem (^e^acften 
in eine ©d^iiffer, Galg unb a)lu8fatnufi basii, rül^rt bic8 mit 4 ©iern 
an, mad^t Sürftiein babon, toirfclt [ie in 3pinatbldtter mie in ber 
bor^erge|enben Stummer unb beenbtgt fie wie bort* 

691. Hifcffalat nid Oemilfe« 2)er ©olat toirb rein ge* 
(efen, geu^afc^en nnb in Sal^waffer n^eid^ gefod^t, in faltem SBaffer 
abflcWblt au^gebrüdt nnb ein »enig acrfd^nttten. 3« ^ .^änben tooff 
i]ctüd)icm 3alat läfet man 60 ör. (4 2ot) '^mia in ciiur Maffcrolc ^cx- 
gelten, 1 f leinen .^od^löffel 9)^e^I barin an5icl)eii, 1 3d}üpflöffcl 
gute iyiei(d)brüt)e baran, <©ala unb 3)iuÄfatnu6 bagu, unb läfet ba& 
@emüfe barin aufforf)en. 

692* &op^aiair ^(({U^avtcn, ^ic^ortettr Vt^abatbet» 
hläticv mcrbcn mie ber Sldterfalat bc^anbclt. 

693. Si0^it€ibeu ^tmi^^nü^ in loe^cn« S)ie jungen 
ftol^Iraben »erben gef d^AIt, in bünne @d$eiben gefd^nitten, in 
maffer ge!od^t, abgcfd^üttet unb abgefül^It. 9{un mirb eine gute SSntter» 
föttce gcmad^t, mit Bah unb 9Ktt8?<itnuf3 ncmürst unb bie SJol^lraben 
nur hjcnifl barin gcfüd)t. 2)ic grünen .txrgblätter tucrbcn gebrüht. 
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ße^ötft iinb in ber gleichen (Soucc bcfonbcrS geformt, beim 5lnrict)ten 
3ucrft auf bie ^(attc gct^an itnb bic ^o^Iraben in bie Mittt ^dti^U 
Beilage: Shilb^ibraten, Sßicnciidinii^ct ober 5J>fannfuc^en. 

694. ^i>i)hdben auf anbete ^tt (^ro^e ^offixahtn totx* 
ben gefd^iilt unb in fletnftngerSlange unb »breite ^tüctd^eti ober Stöbd^en 
0ef(^tttttett, itt ©algmaffer toeic^ ^e^t, abgefd^ttet itnb obfleCit^t 
60 (Sr* (4 £ot) »ttitct Ufti maii {cxge^, tSftet 2 Sto^ßffel 3ße^l 
^eügelb barht itnb löfc^t cS mit guter ^(eifd^brü^e ab, lägt bie ^ol^I^ 
raben mit ettvaS ©als unb SUnSfatnu^ bann auffoc^en, betrü^rt 
3 Eigelb mit 3 ©^löffeln fauiem &lül)m unh Ujui (uig bor bem 
^^Inric^tcn an ba^ C^cmüfc. 

695. @eftlttte ^of^Uabm* @Iei(^ groge :^toi)Iraben, bic 
gefc^ält nnb in 'Safstonffer fjdh »eid) gefoc^t ftnb, werben nad) bem 
5(bfü^|Icn unten unb oben glatt» unb ein SDecfel abgcfc^nitten unb 
mit einem ßdffel augge^öl)!!. 2 .^alb^brieSlein nnb 2 (Suter mecben 
im ^alswaffer attoä^t, 15 (^x, (1 j^ot) Wttnäfdn beno&dt^ baju bon 
10—12 Hvebfen, bie pbot gefotten flnb, bie ©d^wOnae genommen, 
{lein gel^odtt, mit 1 STl^eelbffeC fein ge|a<fter $eterfUie, Boi% nnb 
^DhtStotnug gemürst nnb mit 4 @ibottent angerührt, ^ie ^ol^lraBen 
werben bamit gefüllt, ber oben abgcfdjnittene 2)ecfe[ barauf gelegt, 
mit einem Heinen .^ölgd^en befeftigt, in eine paffcnbe ^affcrole geje^t, 
gute 5-Icif(f)brnric bnran gegoffen unb iangjain lueid} gefoc^t. ^ic 
Äreb^jdjalen merocn cicfto^en, in 100 (^r. (6 ^2ot) '^nttcr gcbümpft, 
mit ^'Icifci^brül)c aufgefüllt unb burc^ ein .vxiarfieb getrieben. 3n 
60 i^x. (4 2ot) »utter Iti^t man 1 ^^tDdfjröffel analeren, gicfet 
bie ^ebsbtii^ bacan, Sala unb ^Jlu^fatnug ba8U, legt bie Bof^U 
raben anf eine platte unb giegt bie 6ance borüber. — @tatt ber 
ItrebdfflQe (ann an^ ^tne anS übrigem StaVb» mh ©d^toeinefleifd^ 
gemad^t loerben mit etmoS eingeweid^tem Wkd nnb 2 (Siem» 

096. ^pav^ein mit <Sauce. ^Bon gefc^abtcn unb rein ge* 
wajd^enen 2pai^]clu luciDcu je 10 — 12 3uul 3ujanuucu^elci]t , mit 
bcn ^lüpfen leicht auf ben Xijd) geftoRen, feft sujammcngebuiiiDcn unb 
unten gleid^ abgejd)uitten. V2 Stunde tun- bem 3lnrid)tcn ipcvben fic 
in foc^enbeS ^algwaffer gelegt, lueict) gefoc^t, bann ^eraui^gel)oben, auf 
bie platte gelegt unb aufgebunben. 100 @r. (6 i^ot) öutter werben 
leid)t geniert , 6 (Sibotter unb 1 @Möffc( feinet 30^1)1 ^ineingerä^rt, 
mit guter SfUif<^ nnb @)»arge(brü^e oerbännt nnb fo lange auf 
fd^mad^em fSfeuet unter ftetem Umrül^ren gefod^t, bis ed eine bidCe ^arte 
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«Sauce bifbet, man gicbt ctiua^ 3ttroneufaft ober DKuSfatnuB baau 
unb richtet fie in Wik ber 3t>arnefn an. — (?inf ackere Sauce basii, 
ficl^c 91ro. 158. 9)lan fann ßcbacfene iöiie^kiii, Omelette, rol)en ober 
gef ödsten 8c§infen, ober !ttltc geräucherte 3wnge ba^u geben. 2>ct 
fernen äRal^lsetten gie^t man bie ^pargeln ol^ne Beilage, bie ©aiice 
basn l^efottberS in ©anctöre* 

697« 9p^gtln mit ttvth^t^mmti* 25 trebfe toetben ge« 
fotten, bie auSgefd^älien ^t^mänse surücfbe^aüen , bie ^d^äfen mit 
•ettoaS S3utter geftofeen, in 100 @r, (6 Sot) iöutter gebampft, mit 
gieijdjbiilije getocin iinb buirf) ein ^pacirficb getrieben. 2 Malb^brie^lein, 
2 @uter, eine £^aiiDDDÜ llJiorrfjcln mcrbcn öerwciUt, in idutjUdje 3tücfe 
gefd^nitten iinb bk Sc^iuäUi^c ber ^iw(\c nad) []däU. (^r, (4 'L'üt) 
S3utter läßt man in einer Äafferole 9eigcl)en, rüftet einen itodjloffct 
nur toenig barin, gießt bie ErebSbrn^e, ba8 ©eWntttenc nebft 
@al9, 3Ritö{atntt| unb titxxA fein gefd^nittenec ^etecftUe baju nnb (dgt 
ed fod^en. 9lnn toerben 2 (Sibottet baran gerftl^rt unb inmitten ber im 
Sdamaffer ge&K^ten, auf eine platte gelegten ©pargeln angeri^tet. 

698« Vrotfelf^ardetm 9Ran nimmt ^iesu bie btaen unb 
gang grünen Spargeln. SBenn fie gepult finb, werben fie, foiueit fie 
fic^ gerne bred^en laffen, in soürangc Stüdfe gcbrodjcn, in Salsiuaffer 
»eicft gefod^t unb bann übgcjc^üttet. 3u 1 fiiter (2 Sc^.) jold)er 
©bftriieln werben 125 ®r. (Vi ^) magerer Sd^infen nnb etwa? vSrfjnitt« 
lauc^ Uein gejdinitten, mit 6 @iern, 4 (^Blöffeln jüBem ^a^m, Saig 
unb SRuSfatnufe öerrü^rt; bann läßt man 100 ®r. (6 £ol) «utter 
in einer tafferole B^tgelen, gie|t ba^ Slngerögi^te hinein unb lAgt 
unter beftftnbigem Sidl^ren ein mentg an^iel^en, nimmt bie ab* 
gelaufenen Bpnxnda hapi, rül^rt fte noäi einigemal um, bi8 bie @ier 
feft 3u werben anfangen. @ie merben auf eine fßlatte er^ft^t an« 
gerichtet unb au gegeben. 5fir gewö^nlici^e 9Jlal)l3eitcn werben 
bie abgefodjten Jörodelfpargeln in einiaciKr '^utterfaua ^^ci^cbcu. 2)a3u 
pafet Omelette, $tannfud)cn, Malbi&bvüieu, Halbi^foteletteS, Süicner* 
f(^ni^eL ober (icräuc^ertc 8»"fl<J« 

699. ^(^Utttfo^L äBcun berfelbe ücvlefen, gewüjd)en uuD 
gebrüht ift, mirb er wie ein anbere^ grünet ^emüfe auSgebrüdt nnb 
gerf^nitten ober auch fein gewiegt, hierauf legt man 100 ®r. (6 2ot) 
Butter in eine ^adM/ ^ftt ft<t^<«» ^oc^Idffel avie^l barin an» 
sieben, b&m|>ft eine Heine, fein gefd^ittene Stoiebel barin, tl^ut ben 
gefd^nittenen Stoffi bap, bftmpft i^n, giegt gute Sleifd^brü^e , fowte 
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einifle l'öffcl iöratcujaucc baxan, gicf»t SnJj uu^ lUuefaniuB baju 
unb fodn it)n bi§ ^iim 5^inric^tcn. lucrbcn Mnlbörippcn, fiijc^e 
ober ticräucl)crte 3»"9C ober SBürftc barauf flegeben. 

700. ^elbei^en (Ä'^rottett). 3unne, rein gcwajd^cne 
(Mberübcn I&j$t man in ftebenbem SBaffer einigemal aufCod^en, \dßtttt 
{ie in ben Seiltet nnb sie^t ober reibt mit einem ^uc^e nun o^ne 
Müt^ ba9 bünne ^Attt^en ab. Sn Sentier bftm))ft man fein ge^adte 
Bwiebel, giebt bie (Selberüben gleid^ mit gleilc^brü^e hinein unb 
läßt fie laiiiifam foc^cn. Söcnn fie l^alb toetd^ flnb, fann man 1 ^ft*- 
iüffcl ÜJlcl)l barübcc j'täubcn (bod) finb fie feiner ül)ue ba^fclbc), man 
läfit fie ül)nc anf^inrü^rcn tucic^ focften unb Rüttelt ftc, tt?enn bag 
9Jlcf)[ iicrbcim|)ft ift, bann unb mann burc^. (5{)e fie gan? meid) fuib, 
giebt man etwag 3a(3, Pfeffer, 3Jlu8fatc unb Sudtx nad) ^cMmact 
baran, ebenso geuncnte ÜPeterfilie. 3ebc iöcUagc pait bagu. 

70L «eUetröli^n mit drftiteit^lifeit(»roiteleirHen). 
^ie @cCberüben metben na4 ber dotigen stummer bereitet, bie @rbfen 
in ©alamaffer weict gefod^t; na^bem ba9 SBaffer abgegoffen tft^ »er» 
ben f!e mit SButter unb ^^^eterftlie (eic^t gebämpft unb beim Stnrt^teu 
in btc SWitte bcr ©eCberöben flcfegt. — S3ci einfad^cr 3u^^^ttung 
lucibcii Die ®rb(eii mit Den :)iübcn '^i\[]c']c^t. 

702. ^eibetüben mit i&todclipat^eln. Xk ©erbcrübcn 
unb JörorfeffDarrtcIn lucrbcn jcDe!^ bcjoiibcr^ in ©aljuiaffcr meid) (icfod]t 
unb auf ein oieb gum '^lb(aufcn gctban. 3En einer flutcu, fräftigen 
nöutterfauce (ö^t man bie gemengten (^elberüben unb ^rocteifpargeln, 
gut abgefd^mcrft, ^eife mcrbcu unb richtet fie an* 

708. SSeifte Wibtu. Man nimmt eine gute ©orte toeibe 
9tüben, bie k)or{td^tig gefci^AIt unb in beliebige BtMt geffinttten, bann 
gemaf^en, mit Butter unb ein toenig t^Ieifd^brü^e totiä^ gebdmpft 
»erben, ©tnc ^albe @tunbe bor bem Knrid^ten »erben fie mit ©oft, 
^Jurfcr unb meinem ^l>feffer geiuürgt, 1 ficiucr .Siüclilörfcl 'Mtijl in 8 @r. 
(Ys ^oi) 33utter mcift ncröftet unb bie )Mhai hanüt üerbtfft. Sic 
muffen fe^r meid), babei aber gan^ bleiben, einen angenclimeu Öie« 
fdjmacf l)übcn unb fcbr wc\% au§fcfien. (^-troal ro!jc n^fcfini^clte i^ar* 
tüffeln tonnen auc^ mitgefoc^t )uerben. Beilage: ^ammtU ober @cl^n)etne» 
braten, SdjmcinSfoteIcttS ober iBratmürfte. 

704. SBetfte Mübtn mit f ftf^etti »ä^m. SSenn bie Stäben 
gefc^Att unb nid^t fe^r grog ftnb, »erben 4 ©d^nite baraui» gemalt 
unb in @als»affer »eidft gefotten, 60 (St. (4 £ot) Butter aerlaffen. 
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öjorin man 3 33kffcrypt^cn üoH T\tl)l anstehen lä^i, bann tüuinit 
ßitcr (1 Bdf.) fügcr J)^af)m unb ein iucnit] ^JJlu^fatnufe baran. So* 
balb bic 8aucc gcfoc^t ^at, legt man bie Sluben in eine ^afferotc, 
giegt bie 9lal^m{attce batä^c nttb fett fle mff^ gfeuer. ^lad^bem ße 
ein toentg getobt "fyahm, »erben 8 i^botter mit einigen (Sglöffeln ffl^em 
Slalom benrft^ unb baran getl^on, ham aber ntd^t me^r geMt« 

705. 99Setffe Mühen in htaunet ^auee. ^xt meinen 
Slübcn werben in 8aläiutiffer ^alb ivdd) gc£ocl)t, ^um ^Iblanfen auf 
ein 3ieb gelegt, ^flm mactn man eine fräfttge braune Sauce, fdjinecft 
bfefelbc mit Saig unb ^>fcnei ah, mix^t jebod) nui)t su ftarf unb läfet 
bic l'lhlbcn barin tiodcnb« u^ctcf) fod^en. "iWlan mad)t in einer Pfanne 
in einem Stücf ^Butter gan$ Dorfic^tig ^u^cr braun unb gießt biejen an 
bic 9iübcn; biejclben befommen boburcf) Wnt f^arbe unb feinen (Sefcf]macf. 

706. S^ltfttger 9lfiBetu liBenn fie gef^abt unb gemaf^en 
finb, werben fle in beliebige @tä({4en gefd^nitten nnb in S3ntter mit 
bem nbttgen gebam)>ft. @tnen deinen Kod^löffel ^fXfL rSftet 
man in 8 (Sr. (V» Sot) »ntter brann, t^ut bteS nebft etwas Sfleijo^« 
brülle «nb 3wt^«r an bic ^übcn unb löBt fie nod^ eine SBcile fod^en. 

707. ^citoivcv tHitbc^ctt. ^cltomer 3lübct)cn aui^ ^lorb« 
beutjc^Ianb fornmcn aurf) bei un£> uielfad} in .^anbel; uüdjbem fie ro^ 
fd^ön unb ^jünftlid^ gcfc^abt \int>, werben fic wie bie weißen JWuben 
^Ht, 705 gefoc^t. 

708. ^thäp^cl (tttd^t mtio^cln) in »tttterfauee. 

^iefe werben ge(d^abt; in 4 Xetle gefd^nitten unb in Solawaffer ge« 
fod^t; wäl^renb beS 6tebeni» mn^ ber Sd^aum abgehoben unb ad^t 
gegeben werben, ha% bie @rba))fel nid|t pi wetd^ werben. 2Benn fie 
fertig getod^t [int), fc^üttet man fle in einen Seiner unb giegt falteS 
SSaffer barftber. ®in ^i&d »utter Iftft! man in einer ,^affcro[e ger« 
ge^en, Dämpii 1 ^iod)löffel 9}te^I uiib 1 2:I)ccIöffeI fein ijcljadtc ^'ictcr* 
filie barin, Qk^t 1 Sd)üpflöffcl ;slcijd)brü^e baran, legt bie gcEoc^ten 
(SrDäpfel in bic Sauce unb läßt fie langfam ?od)cn. 

709. ^^tvav^tvttv^eln i^cov^onetm}. dlad)hcm bic 
jc^wai^e .v>ant an beu äi^urgeln abgejc^abt ift, Werben bick jogteid) 
in !alte§ 2Baifcr, baS mit a)le^l unb (${fig betrübtt ift, gelegt, bamit 
fte fd^dn weift bleiben« ^te fel^r rein gewaf(^enen, nid^t abgefd^nittenen 
SSurjeln fannen aud^ ftatt gefd^abt in ISSaffer f o lange gefoc^t werben, 
bis man bie fd^warje $aut abldfen (ann; bod^ mnft man fid^ b^ten, 
bag fie nic^t p weid^ werben. 8ie werben nun in 2 Q^^i^ 

£SffIer, Aoc^Duc^. 21. «ufl. 15 



biyitized by Google 



226 



(Bemüfe. 



©tÜdfc gcfd^nittcn, rein Qtm^d^tn unb im ©algwafiei locirfi flcJod^t, 
baitn abnefcfjiiitct unb in falicm SBaffer a(i(icfürilt. 1 (^Btöffct feines 
3Jle^l wirb mit 100 ®r. (6 2oi) frifd^et iöutter taii untcrcinanbcr ge* 
TÖ^rt, mit Bal^, 9Ku§fatnuft unb ein mcnig »cifecm Pfeffer (i<^^^^ürjt, 
batm mit 12 ©BldffeUi (alter gfleifd^i^ni^e <mf hm greuer (o lange 
gerül^rt, U% fUi eitie bitfe, satte Sauce bUbet^ bie SS^urseln »etben 
j^lnetttgekgt, ein paarmal barin nmge^e^rt nnb fd^neU gn^ifd^e gegeben* 
710* 9^t»^nßnt^elnf toAttt Witt Sßenn bte Bä)Xoax^ 
»ur^cln gepult unb gctoafc^cn flnb, nimmt man für 8 ^crfonen 
125 (^i. (7* ^) ^lUUi in eine Üad^tl, U)ul, tuenn fie ger^augeu ift, 
bie Sßurscin, ctttJoS ^ctcrfiHc, 9Jhi§fatnuH unb 3al3 ha^n, ftreut 
1 ,^odf)Ibftef ^iJkI)I bavauf uiib faBt fie unter öfterem Umfefjren bämpfen, 
gicBt bauu cuoa^ gute glctjc^brü^e baju unb foc^t fie üoUenb& meic^. 
a)ie ©aucc baran mu6 gans (urj eingefod^t tt)erben. 23eilage: (Sin* 
gemad^teS ^albfleifd^, ho» mitgefod^t toirb, gebadene S^riedlein, ge* 
bratene $ü]^ner. 

711. Kt^^tm mit 9mct^ S)ie oberen fpiligen S9(&tter 
ber Striifd^oten »»erben gleid^ sugefc^nitten, fomte and^ ber Stengel; 
bal» ®rflne nnb bie Keinen 93lAtfer unien {htb loegsupu^en. S)ie fCttx* 

fc^ofen werben iuigc|al)r '/g 3tunbe im ©olgwaffcr meici) gefod^t, bann 
an§ bem Süaffer \]dcc\i, mm tuerben bie inneren 6 ober 8 Sanicn= 
biditer t)crnnf>genonnnen, ol)ne bie '^rtifdjotcn ^crbret^en, üud) bie 
auf bem Müjc bcf{nblicl)en .V»aare mfiffen loj^gelöft locrbcn. 9iun legt 
man bie Slrtifc^ofcn umgeftürat auf ein Zuti), bamit fie ablaufe«, baun 
auf eine paffcnbe 8d^üffcl, giefet l^eifee 5Ici{d)I)rü]^e baran unb fteflt 
fie fugebedft anf tod^enbed SEBaffer, bamit fie ktii bleiben. Wim rftb^t 
100 ®r. (6 £ot) »tttter mit 1 O^lbfFel mtffL nnb 6 (Sibottem leidit, 
brildft ben Saft t>on 1 gitrone bogn (ber Siitonenfaft Um an^ nad^ 
SBelieben toegbleiben), nnb tübrt eS mit 1 @c^5pfI5fifel falter ^U\W 
Mfft glatt, mür^t t9 mit ©als unb ilWugfatnufe unb fod^t e8 auf 
i]eliuuem '^-am uutcr fretem Uiiuüljicu einer garten 3aucc. 9tuu 
läfet man bie fV'Ictirfibrü^e öon ben 2lrtifd)ofeu forgfältig ablaufen, 
gicfet bie S3utterfauce über bic^elben unb giebt fie 3u Xijc^e. 

712. ^Qtttatett (^tebci^ävfeO ^emüfe. ^ie Tomaten 
werben au^etnanber gefc^nittcn, 23u^en, «Samen unb ber ©aft ent- 
fernt, bann »erben fie in flacher ^afferole mit einem siemlid^en Bind 
S9tttter nnb menn nötig etmas gfleifd^bril^e geb&mpft, bag fie n>eid^ 
rmb, aber nid^t serfaUen. äBiU man fte a(9 Smifd^enfpeife geben, 
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fo (acft man ftalb^Brateit unb hämpft i^it mit einem @tü(f »ittter 
itttb fel^r Itftftiger 3uS ober SBratenfance etmoS tmb fjiOtt Beim 9^tu> 
ridjtett bie l^alben gebampfteit ßtebeSapfel bamii 

713. iomatcn cin^ufodjcn. »Sie »erben mit focftettbem 

SBaffei" aUßeljml)!, bie .vaui aUgegoßcn, bic giudji autt]eid}uiticu, Da 
rctdf)n<^c @aft, iöu^cn unb @amcn n)egget|an unb nun üorfid^tig o^nc 
ma]kx aufgcfoc^t unb »ic Dbft auf amevifanijdie M in ölctjern 
cingemarf)! (f. 9^eg.). 

714. Eingelochte t:omaten al^ ^emüfe. ^ie Tomaten 
werben mit einem falben 3JliIc^brot, et»a8 Quätc unb Pfeffer auf» 
^äoäft, eilt freister £5ffel Wittel in S3tttter l^ettbrann geröftet, mit ben 
^^omaten anfgefodjit nnb nad^ ®ef4mo(f bagn getl^on. S)er 3tt(fer 
!ann auc^ n^egbleiben* 

715. ©efoc^te G^nbitiiett (?tntiöte). ©tnige ÄBtjfc gereinigte 
(^nDiüieii mcrben in solilunge ^tüde ^ejü^niUeu, gciuafcficn, im ©alg* 
üJüffer lüeid) gefüd)t, in fattem SBaffer abgefüllt unb anö^ebrucft. 5ür 
brei ^4^eiionen läfet iiuui in einer .^affcrore 60 ®r. (4 £ot) Bulter ser* 
ge^en, r&ftet 1 ftetncu ilod)lütfel a)let)l ücötgclb barin, ttJÖrst cö mit 
«Saig unb ayiu^tatnuB unb gicfet 1 (Sd^öpflöffel gtet^d^brül^e baran. 
^te @auce mug bicllid^ fein; bie ^btt)ien lägt man eine !(eine S^iertel» 
fhmbe barin fod^en* (Sebacfene junge $ül^ev ober S^riediein ober gei» 
Badene9 S3rot tarn bagn gegeben »erben. 

716. €MMeii mit fRol^ttifiittce« Iföenn bie (SnhMta mte 
bie bor^erge^ctiben tt)eid& gefod^t fmb, wirb eine gute Butterfauce ge* 
mac^t, biejelben eine lisdk tiarui ^cfod)t uiiD Dou Dem ?lnrirf)Uii cmige 
©ibotler mit ein paar l'üffelu jaurem ^Jia^m baran gerührt, — ^alat* 
gemüfc wirb ebenfo gefocfit. 

717. «Vetterte (^eilcrid)) in ©ttttcrfauce. 2)ie gejdjäUen 
unb reingewaj ebenen SeUertetDur^eln werben in beliebige Stüdt git^ 
fd^nitten unb im «Salgwaffer wei^ gefoc^t; nun mad^t man eine gute 
S3utterfauee, tl^nt @als unb ^Slatnug boiu unb l&fnt ben @etterie 
ein loenig barin fod^. 

718* Cdlerie mit htaaim 8»aitee« S)ie reingepu^te (Sederie 
toirb in banmenbidte unb ebenfo lange @tü({e gefd^nttten, in ©ala- 
toaffer 5—6 3JUnuten gefod)t unb abgefd^üttet. 3n 60 @r. (4 £ot) 
iöuttcr werben 3 ©felörfcr 9J^c!jr braun geröftct, gleifc^brü^c baran 
gegoffcn, 1 3wiebel, 1 ©clbciübc, 1 Lorbeerblatt, 2 ©cwürpclfen unb 
4 $fefferf5mer ba^u get^an; wenn mau ^2lbfäUe Don Zruffcln ober 
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(S^atnpignonS f^ai, tbmm ati4 btefe ha%n genontmett toerben. 91^^ 
gweiftütibigem Äod^eit »ttb bte @auce bttrd^ ein @teb getrieBett, in 
eine Slafferole getl^an, mii ^alf nnb Pfeffer gemürst unb bie SeQerie 
batin langfam Miq meid^ gefod^t. 

719. 2ünä)^cmü^e* tin bcu 3tciigcln merbcn bte flcincn 
Sahirgeln unb bie Spij^en bcr äußeren grünen 33(ättcr aögcfd^nittcn, 
bie (Stenger mcl^rcremalc gcfd^Ii^t unb in tod}eiibcm Safstoaffer meid) 
gcfod)t. 2öcnn fte abgcfc^nttet, in falkm Sßaffcr aug(]efül)It unb fcft 
auSgebrüdt fm\>, tocrben fie fein gewiegt. ''Jim (äfet man ctwa^ SÖie^l 
in Suttcr anstehen, bampft ben ßaud^ bantit, löfd^t el^ mit t^fcifc^« 
brülle ah, l&it e8 gnt bnr^foclen unb mOix^t e8 mit etnmS Pfeffer 
nnb bem etwa fel^Ienben ^I^. — 3m S^^jal^t, el^e es {nnge ®e« 
müfe giebt, ift el» fe^r gu mpf^lm, 

720. 0ii:^fcu ^tt fo^eit* ®ie junpen Sorten $o))fen toerben 
unten abgefd)nitten, mc^rcrcmal gewajdjen unb im ©al5tt)aflcv meic^ 
gcfodfit. 1 ©felöffcl ^Jlc^ im man in 60 ®r. (4 £ot) »utter ftarf 
an§iel)cn, gießt 1 8d^öpflöffel ^vlcifdibrül)c baran, <Bal^ unb 3)hi§fat* 
nuf^ bn^u, Iäf?t fie fod^cn unb bie ^opfen barin nur l^et^ tiKiticn; 
bagu paffen am beftcn günfs^inutcnsföter (?. 9teg,). ^eim ^^n* 
rid^ten umlegt man bte .^^opfen |übf4 bamit ^albsioteletti» ober 
lOSienerfd^ni^el paffen ebenfaifö. 

72L ftmuiol (Stmncitfo^I) ht Sntterfauce» 2)er 
l(art>iol lottb Don aOen grünen BUltiem nnb oller $ant befreit, aber 
o^ne i^n ^erfd^neiben. i&t toirb eine 3ett laug in lalteB Sßaffer 
gelegt, um JWaupen nnb anbcrcS Ungeziefer barauS gu entfernen, bann 
in 3al3iüaj)ci lö— 80 lütimiicu gcfodit. S3eim Slnrtc^tcn hJirb er auf 
ein (Sieb gelegt, bamit baS SBaffcr ablauft, bann mit bem Stiel uadb 
unten auf bie ^^tntte t]e(cgt nnb mit einer guten, mit @i nnb ^^af\m 
abgezogenen ^öntterjauce (f. !Jieg.) begoffen. Jöeffcr ift e^, menn 
man ben Sttaröiol in einem reinen Znä^t lodji, er läßt fid^ bann, ol&nc 
gu jerbred^en, l^erauS^ebcn unb fann auc^ beffer ablaufen. 3ft bcr 
S^lumenf o^t fd^dn mii nnb ein fd^dner Bopf, fo giebt man bie 6auee 
befonbers in einer @anci^re, Beilage: gebadtene S3rieSlein, junge 
$ü^ner, ^leifd^paftetd^en, gebrül^te ^löfe, Omelette)». 

722. Sefftat^ ^ortiioL Vs ^lo (l ^) ro^ed l^albfleifd^, 
60 ®rnmm (4 ßot) i}Üerciifctt ober S'linbSmarf, 1 3:i)eclöffel fein gc= 
(d)iiiucite $eterrilie, 1 ©Blöffel gefd^nittene Stt'icbeln tocrben mit 2 in 
^JRitc^ eingereichten unb »lieber auSgebrücften SBedten in einem ^I5rfer 
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fein ö^ftoBeii, öami in einer ^djüjfel mit 3al5, ^Jhtgtatnuji uiiD hin 
(&\txn angerührt. 2)er juöor n^^^^tc imb bann nid^t su meic^ gc* 
föchte c^arüiül luirb auf eine ^4^Iatte ^^um (^rfaften ^(kqi. 3n ein 
^iotiifleblerf) wirb ein Jöogen ^^apier gelegt, ftarf mit iöuttcr beftric^en, 
ftngerbicf t>on ber Ma\\c ^ineingeg offen, ber ^art)io( bid^t pfamtnen 
barauf geftettt, \>ab bie IBCumen auf bie güüe gu liegen fommen, b» 
äbnge gfMe imatvifd^en geteilt, oben barauf loieber ein mit Butter 
beftrtd^enti» ^pitc geUgt tinb eine l^albe ©tunbe im Ofen gebacfen. 
SBemt er fertig tft, mirb baS Rapier n)eggenommen, auf eine platte 
geftürgt unb eine fhreltö« ober S3utterfauce ba^u gegeben. 

723. ftarDioI mit ^d^tn^ünt 2)cr guüor weid) gefoc^te 
Äaröiol wiio auf eine platte aclcnt, ber in 3irü. 697 befd^ricbene 
^rebSragout im ^trau^^c ring&nm gcorbnet, gtoei ©tbotter, etwas füfjcr 
^a^m unb bie .^rcb?bmtcr an bie 3aucc gerü()rt unb barütier nenoiuit. 

724. i&lnmentoii)l mit ^^armefattfäfe (au gratin). 
!)?a({)bem ber ^(umcufo^l nic^t su meid^ getobt unb ba^ Sßaffer gut 
abgelaufen tft, tt»trb er auf einer eifett«emaiUerten platte ober auf 
einer edjten ^oraeaan))(atte fd^dn bergarttg angerichtet, ^ann be» 
ftretttt man ben Bfumenlo^I biet mit einer hftftigen biden SBntterfauce, 
bie man borl^er ^at erlalten laffen, beftreut baS ^Sansc ijcrna^ mit 
fleriebcncm SBeiBbrot unb i}3armeianfäfe, fe^t ein paar (Stücfd^en Sutter 
barauf, gicfet |V-teifc^brüf)e baran, Id^t ben 33Iunienfol)l Mei Siertcrs 
ftunben in einem nidji gu Reißen D\tn hadtn unb giebt i^n auf ber» 
ielben Patte ju Slifd^. 

^tan tann auci^ dicitt t>on geioc^tem ibiumcntoi^i paffenb bagu 
öerwcnbcn. 

SBenn man feinen $armefanf&fe (aben lann, fo nimmt man 
Gmment^aler $tä\t, ttur brandet man lieben etmaS mel^r. 

78& ttflbte fBo^ntu* S)ie bon i(ren SfAben befreiten iBo^nen 
merben entoeber ber £änge nad^ ober bie Onere gefc^nttten, ober aud^, 
toenn fte nodl) fe^r ftein ftnb, gans gclaffen. 400—600 S3o4nen, je 
nad) il)rer ©iubc, werben mit einem iiaitcu (I'B^ÖffcI fein ^cldjuittcner 
3»icbeln unb cbeu^oüiel ^.ietcrftftc in 125—160 ®r. (8—10 Sot) 
Jöuttcr unb ber nötigen Jyleifcf^brütje iDeid^ gebömpft. 2ßenu bie iöüt)nen 
tialb mctrf) finb, \o beftrent man fie mit titoa^ d)kl]i iinb la^i biefcg 
baran bömpfen, oftne gu rühren, bamit feine SJle^lfnüUc^cn an ben 
Sonnen entftel^em SÖlan !ann and^ einen ^od^löffcl ÜJlel^l eine 2?icrtel* 
ftttttbe bor bem Unrid^ten in SBntter gelb rbften, baS mit etmad Sal) 
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HuD ^fcffci an bic Sonnen (ic^'ül)rt luiitt. CSin ^träui)d)en Soljueu* 
txüui Oiüp) ö)irb immer mitnc?od)t, aber üor bcm ?(nrid[)ten ^erauS* 
gcnomntcn. 93etlage: 5)amnielßt)cüten ober Äotelett^, <^(^«)eincbratcn, 
frifd^e gerinne ober .»gii^i^jflJi^t^^ctt- 

726. t&o^tten mit Äräutettt* 2 (Sfelöffel fein gcfc^nittcnc 
Snoitbü, 4 (^Idffcl fein gcfd^ntttcncg Jöo^ncnfraut unb 4—5 anf^ 
gegtatete fein atf^dtt ©arbcaen toerben in 190 <3r. (12 8ot) Sdnttet 
einige a^linuten gerSftti, bann Itoennenb |ei6 ü6et bie in 6cils)9a|fer 
DSttig »eid^ getod^ten, aBgefd^ütieien nnb ongerid^teten Sol^nen gegoffen» 

727. 3ttttgc(|rfittelBo^ttettiittf fvan^dfifi^efltt* Shmge 
gefc^nitjcltc S3o]^ncn luciDcit in einer meffingenen ^^f^nnc in reid^ltd^cm 
©algtnaffcr mit einem !(eincn (StüdPrfjcn Boba rafc^ ttjcic^ c^cfodit, bamit 
fic fd)i)n grün bleiben, bann fommeu fie anf ein 3icb äuni ;>lb[anfcn, 

einer .Haifcrolc böntpft man bic Sobnen mit Sanfter, d)viv^ X^u'jlcr, 
getoiegter ^eterfllie unb timai baiübcc geftöubtem WiUi^l gut burc^. 
^amtt fie nic^t trodten n)erben, giebt man ein tlein toenig SfUifd^» 
brülle baron. iS^ettoctnete fransöfifd^e Sdol^nen toecben, na^bem 
fte übet fRad^t in !attem SBaffer gelegen, ebenfo bereitet n)ie bie friWem 

728. HBgdOii^le Öo^tteti* fHa^hm bie gf&ben abgezogen, 
merben bie S^ol^nen fein Idnglic^ gefd^nttten, gemafd^en nnb in fieben«» 
bcm Salgtoaffcr toeic^ gcfod^t, 9?ad^bcm ftc gut abgelaufen, übergießt 
man fie enfmcber mit siemlitf) Diel in ^nttcr gcröftcten Söedfbroiamcu 
Oha man gicbt fie %u 60 ©r. (4 i^ot) geigangcner Bntter, mit fein 
ßcmiegtcr ^^cterfilie, tbnt einige (^^löffel ):öratcnfanee nnb ^^'lctjd)brü^e 
baran unb richtet fie gleich au. g^ifd^e Jperinge, ^ammel^ ober 
©d^meingfotelett^ toerben bagu gegeben. 

729. SSpl^ttett 5U ttoänen. SBenn satte S3o^nen t>on ben 
Safent befreit nnb gefd^ni^elt ftnb, lägt man fie in ftebenbem @al^ 
»äffet nur einmal anftod^en, gnt ablaufen nnb trodfnet fie auf Brettern 
an einem fd^attigen, luftigen Ort ober im 93adfofen. 

730. ^ettoäneit Sohlten jit Ipi^ett. ^ie getrodneten 
33o()ucu lucröcn mit fiebcnbcm SBoffer abgcbrübt unb in fod)enbem, 
gejalgcncm Saffer rocic^ gcfoc^t. 1 Söffel 9Jkl)I roirb in ;Öiatcnfett 
ober 5Bntter gelb geröftct, ciwim \c\n gcfd^nittene ^iinicbcf nnb bie 
93ot)uen barin gebaninft nnb mit ^ül)uenfrant nnb ber nötigen ö'ieijc^» 
brü^e gut buic^gefodjt. (^'^ iuerben gebacCene 9^ei|d^n)ürfte, <Sd^inten 
ober ^rattoürfte ba)U gegeben. 

781. IBo^iteit üt^umü^ttu (Sm gute ©orte, am beften 
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Spccfbo^ncn, bte 9}littc 3uli ^itiöcu, tuir^ jum ©inmadjcn genommen; 
fic ^at ffctnc ^erne unb bicfco ivleifft). 2)ic S5oI)ncn toerbcn non bcn 
gafern befreit, gejc^ni^clt wnb in eine gut gereifte unb öerpid)te ilufe 
(@tante) ro^ einfiegettelt, basmtjcl^en Stodifals, 93o^nentrattt unb ^fcffec» 
!ömer gefireitt; man rennet auf 5 StÜo (10 E) getm^te S^o^nen 
Vi ^üo (1 ff) fto^füla; olben ^iit lommeii Srett^eit unb fd^toere 
©teine lote Bei ^cauxfccaA, aUi fein Zu^, @d oft ein (3em0fe au» 
bet ihtfe 3um ^oc^en gel^olt »irb, mug biefelbe an ben leiten mitielft 
etnc8 reinen, aus lauem SBaffer gcbrücftcn Xuc^cö öom ©d^letm ge* 
reinigt iDcvben, ebenfo aud) ber iÖcfrf}mei[tciii. 

7B2. &n<^emad)ie ^o^nctt ^tt fo^en* S)ie mit Bal^ 
e i II tic III acfiten 5BüIiiicu lücrben über 9Jad)t in frtfd^eg SBaffer gelegt unb 
mit jiebenbcm äi^afjcr ^uncfc^t; baSfelbe mxb einmal ab* unb mieber 
anbereS baran gegoffcu. 2Benn bie Sonnen meid) finb, giefet man ftc 
in einen (Seiner, falteö Sßaffcr barüber, t^ut fie in eine ^afferole 
nnb Skifd^bni^e ne^t ^eterpe, Miataixtui nnb dm» Pfeffer baron. 
2Bie bei ben j^Hen 93ol^nen »htb mtfß in IButter geröftet, eine Hein 
gefd^nütene Snoithtl nnb ettt»ai^ Bol^nen!rant barin obgebAmpft mh 
an bie Bol^mn getrau, meldte nun boIIenbS auSgef od^t loerben. @tne 
^anbDoU »eifee SSol^ncnferne mcrbcn in ^ai^iva]\a lucidj ßcfociit unb 
in bie DJlittc angerichtet. Man tann ^ammelfteid), iJüppen ober iörat* 
iüiirjte bap geben. 

733. 3fcfer= (^öttO ^o1>tti*n ^tt foci^en* ^l^ic \\m(\a\ 
grünen, noc^ nidjt ferntgen iöüt)ncu mcrben in fiebenbem Sal^n)af|er 
abgefodit. 3n 60 (Sr. (4 üot) Butter h&mpfi man fein gefd^nittene 
3tt)iebel, lägt 1 (Sifß^d mtf^l barin angie^, Ibfd^t e8 mit guter 
Sleifd^brü^e ab, fod^t bie S^ol^nen barin auf nnb rft|rt Dor bem 0n^ 
rid^en 2 (Eigelb, bie mit 1 (^Idffel fonrem Slalom bermifd^t flnb, baran. 

734. Wlätt* (Cait') fB^^nenfeime* aatögebrod^enen 
^erne werben in ©afswaffer toeid) gefodjt irnb bie ändere bicfe ^ont 
ubgcicijah. 3tt ^ ^i^ci (2 ^dj.j jolä)« .Sicuic Iä[)i mau 80 — 100 ©r. 
(5 — 6 2ot) iöutter in einer Lafferde 3ergel)cn unb 1 $;^eeli)ffcl 3Jk()l 
bann angiel^cn, c\mi ^^ttcr (1 ®rfi.) h'l^cn ^afjm baran, ipürgt 
pc mit ©alg nnb 9JhtsjfainuB unb laßt 1^*^ ein ujenig fDd)cn. 9?or 
bem mdd)itn koerben 8 C^ibotter mit 2 (^^öffeln fügem 9iai^m ab« 
gebogen nnb baran gerührt. 

7ä5« jOSeif^c 09l^itett* 0te werben beriefen, gemafd^en nnb 
über 9lad|t in lauem Saffer eingeweid^t, am anbem SRorgen werben 
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fie mit f altem Sßaffer ober l^lciWbrü^c sunt gcucr n^fc^t uub tneid) 
gcfoc^t. 9hm toirb ^)Jlc()l uub Si^^tcOel in 33utter l)engelb gevoftet, 
ba^felbc an bie '-öoliuen c\df)an, gut mit ben^elbcn nebft ©ffiti- "i^teffer 
unb @a(3 Derrü^i't uub bann aQe^ ^ufanimcu nod) 6tuiibe geCoc^t. 
©d^tücincfotclcttS ober gebacfene Kalbsleber paffen bagu, 

736. Stttfem Sla4bem bte :Sinfen fauber gelefen, gemafd^en 
ttttb über ^flaä^t im SBaffet gelegen finb^ ioerben ftt mit faltem SBaffer 
ober Sfoffd^btü^e Bum Setter gefegt uitb botin loei^ 0e!i>d^i; ^/j Stunbe 
m bem ^nridltett rdftet man Wltf^l mh Stoiebel in SBntter geUgeCb, rft^tt 
ba§ WttU an bte ßmfen, ttjut Pfeffer itnb @ffig nacft ©cfd^matf boran 
uub gtebt fie uüi ,yi-'üiitfii'*-t*'J-'= ^^^^ gciauajcrter S3ratn)urft Xl\d)t. 

737» flirre ^rlifen» 9iein gelcfenc uub gemafdfjene gcfd^öltc 
©rbfcn Don einer nuten ^orte werben über 9?ac^t eiugeroeid)! unb mit 
f altem äöaffer ober ^v^cifd^br^t]^e laugfam lueirf) tjefod)t, bnnn ab^ 
gefc^üttet unb ganj trocfeu mit *öül3 unb Pfeffer geioürst, angerichtet 
unb mit fel^r ^eigei: Butter, morin fein gefd^nittene S^iebeln o6er 
geriebenes SBei|brot ger&ftet finb^ ftart begoffen. — Ober; man treibt 
2 2iUx (1 Wlai) geMter Srbfen bur^ einen 6ei^er, rdftet l ($6l3fFel 
aße^I in ec^mals gelb, bampft 1 dgloffel fein gefd^nittene Sloiebetn 
borin »eid^, gießt bie burd^getriebenen (M\tn bagu, toürgt fte mit 
8al^ unb '45fcffer, üerbümit fie mit guter ^letfcftbrü^c unb läfet fie 
langfam foc^en. tonnen ßebcnuuific, gciäiui)erte» ö"^*^ii'-"^/ <3c§u>eiu3s 
Braten, ^Cfircn ober *5üfte ba^u gegeben luerben. 2öcr mtH, fonn audjf 
©cUericU)uräelu unb ^^cferfilie mitfocljen unb bitrdjtrctben. 

738. ®tüne i^SvodeU ^:ppücf i^rbf etu llngefdl^r 2 ^iter 
(1 3)laB) tCeiner (Srbfen werben in 100 @r. (6 2ot) Jöuttcr, % Sd^öpf* 
löffei gleifc^bru^e mit einer Mein gefd^nittencn 3»iebel unb einem 
($6tbffet (lein gel^adter $eterfllie gebAmpft. Sobalb fie koeic^ jlnb, 
»erben 3 SRefferfi^i^en Wi^l in Butter Iid|tgelb gerbftet unb an bie 
93rodtelerbfen getrau. @inb fie iur^ eingefoc^t, fo rid^tet man fie an 
unb Belegt fie mit fpanifd^em Brot, gebacfcncn jungen .s^ül^nern ober 
Stauben. S^m 2i.kui)lüci}cu "oci gm neu iS-vbim in 3al,?iraf]ei- nimmt 
man ftetg eine 9Jlcf|ingpfannc, fie bleiben bann jcljön i]niu. 

739. C^rititc ^h^ettp anhexe ^vt ®iefc bdmpft man in 
iöutter, tl)ut 4>ctcr)ilie unb iiJhi§fatnut3 unb ftatt ber f5^lctfd^brüt)e gute 
Sötildö ober SWal^m baran. SBenn fie weid^ uub lurg eingefod^t (inb, 
»erben 2 SO^efferfpi^en SKe^l in ein wenig Butter geröftet, bagu ge» 
tl|an, bie @rbfen bis 3um $lnrid^ten langfam gebd^t, unb e^e f\t ^u 
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'XWd) gegeben mcrben, mit 3 ©ibottcnt abfiegogcn. Man giebt ße^ 
bacfeneg ^rot, »Sc^mfen ober ^öicnerjdjiuiiel bagu. 

740. GJttitte i!^vb)en auf engUfc^c 2Crt. 3)ie &vb\tn 
löcrbcn in nid^t p ftarf gefolscncm SBaffcr in einer aJlcffingpfannc 
midf gefod)t; mm lä^t man fte rajd^ abUmfta, richtet \it fagletd^ 
auf l^etger platte an, legt ^tterftatfd^eit, auf 1 2H9X (Srbfen ttm 
60 (4 Sof) baraitf itttb giebt fle raf4 S;if<te. 

74L »wOth (VfttiiO er»f ^ eitt^WMl^ Hitf ein 
ßfter (Vi ajlafe) Sörocfclerbfen »erben 2 flehte §änbe bott @alB gc* 
tcd^nct. SJ^nn läßt fie einige 5tnnben mit bem Salj ftc^en, füUt [ie 
t)auu iii Öiia£-[la|c$en, fc^üttclt fie gm piüvnmcn, füllt fic gang öoU 
nnb fct^t fte , fcft zugepfropft unb ücipic^t, auf Sonb irt ben Heller, 
m uic r\ hiii)in Pfeilen umgefe^rt ttierben. (^ie Raiten ftc^ auf biefe 
SBeife met^iere 3a^re lang. 

742. itttbere Sftt @ffifen ettt^umad^etu 8te werben rein 
beriefen, in fd^toad^ gefallenem SBaffer einmal aufgefo^t, in gflaff^en 
gefällt, gnt sttfammengefctütielt, mit etmai Suder Überftrent unb mit 
f4ma(^ gefalaenem jOSaffer bil» 3 Sfinger breit bom Stonb ber gflafd^e 
gefüllt, gucrft mit ivet^em ^^apicr unb bann mit Ätnb^blafe (cl^r feft 
0ugebttnben ober in Jölcd^büd&fen gefüllt, feft uer lotet unb in einen 
fletncn ^U)]d ober in eine grof^e Pfanne, in tucldje $en gctl)an, ge* 
fteflt: e§ barf aber fciiie bie anöere berül)ren, beä^alb ftecft man etwa^ 
^eu §n)ifci)cn bie Ala irfien, Man giefst Mm Wa^U^ baran nnb lä^t 
fie barin ^tunbcn fodjcn. dladj üöUigem (^rfaltcn nimmt man fie 
l^eraud unb ^ebt fte an einem füllen, trocfenen Orte auf. ^uf biefe 
^rt fönnen aud^ bie römifc^en Sonnen etngemadf)t merben. 

743. muqem^^it VwOtU (^fliii&) @rbf ett jit fo^ett. 

^fe anf bie erfle $Irt eingemod^ten C^bfen müffen ben Stbenb gubor in 
biegen« ober fonft loeid^em SBaffer gelod^t »erben unb fiber S^ad^t in 
frtfd^cm SBoffer liegen bleiben; ben folgenben 2^og werben fie wie bie 

frifdjen gebiimpfi uub und) :<BcIicbcu mit o'ik;Od)l)iül}c oberOtabm getüd)t. 
Xit nad) ber gmeitcn ^2lit eingemachten werben nnr wie frifd)e gebämpft. 

744. 9Rattg9(b ober tdmifc^cr ^o\)L 3)er befte ift ber 
<Sd)UHi3cr "^Tlangolb. (5r wirb Don ben «Stielen gcftreift nnb wie 
Spinat geiodjt. (Soll er fcinerlff^ trerben, fo t^ut man ein wenig 
efftg baran, etwas ^al), Mu&latnufe unb Pfeffer bastt, unb fod^t 
i^n mit S^fd^brül^e au8. Sßer ti ütht, tarn ein t^aar (Sglöffel 
fauren äHai^m banu nehmen. @ier, Aotelettl» ober Sürfte fdnnen 
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baiüuf gegeben lüerbcii. 3init bcr JJleijc^brü^e tarn man ifyi audj 
mit füfecr Wildj ober JHat)m focfjcn. 

745. ^tc ^iicie Uon ^{angolb. 5Öon bcn breiten weißen 
S9]angoIbftie(en gie^t man bte gafem ab unb fc^neibet fie finger^lang 
ttitb fingersbreit; fie metben geumfcfien nnb in Solstoaffer gefotteit, 
abgegoffen itnb mit faltem SBaffer abgeCA^tt* lUBbonn berferttgt man 
eine gute SSutterfance mit ^eterfUie, (lein gefd^nittenen ^Dlord^eln^ 
SRttSfatnng mtb lAgt bte Stiele batin {od^en. 3Bei bem Wxüiiim 
iDerben B @tgel6 nnb einige (Eßlöffel fanrer 9la^m mit etn)a8 Sitrcmen» 
faft abgegogcn, bie Stiele bom f^cuer weggefegt, nnb njenn biefe nic^t 
mc()r fod^cn, bie (^ter langsam baian gcrül^tt, Slucft faun eine treb^» 
fance baran geniad}t luerben. 

74r). '^\täcr^ä)ä^en (Burfericfjoten). ^ie jungen, garten 3"^^^* 
jc^äfcn iDcrbcn, nad)bcm fie geputzt nnb bte ijübcn c\\ii abi^c^onen fmb, 
in Untier mit ettt)ag 3»tebei, ^elcrfiric, (Bal^, ^Pfeffer unb 2Jiugfate 
gebäm))ft, bann l&it man fie mit grleii^brn^e (od^n, bis fte ^olb« 
meidt finh, ftrent 1 d^Idffel SRe^l barüber, läjst eS boran bämtifen 
o^ne gtt rül^ren. SBenn fie gans n>eid( flnb^ n)erben fie mit S^dfer ab« 
gefc^medK. SDlan fann j(aIb9{oteIettS ober 3Bienerftf)ni|^eI baju geben» 

747. fRafeitfol^I, ®tc einzelnen 9lofcnfoljIfnofpcn »erben öon 
bem Stiel aligcjcijuittcn unb uou öcn lofen 23fättd)cu befreit, gen)afrf)en 
unb in füc^enbem Salswaffer rafd) meid^ gefod]t, bamit fic [c^ön qrün 
bleiben, nnb bann ^nm 9(btro|)fen auf ein @tcb nctbnn. .^ierauf füd}t 
man eine fräftige toeifee )öutterfaucc, lö^t ben JHojcnfoöI barin t)ei& 
mcrben unb fd^medtt i^n mit 'Bäk nnb i}>fcffer ab. 

748. ^anetamp^et^emü^e. &x mirb nad^ bem Sßafd^en 
grob gel^acet, ein «einer ftod^Iöffel 9ße^l in 60 (&u (4 £ot) »ntter 
gelb geröftet, ber gel^atfte 8atteram|»fer ein n^enig anSgebrdttt, bafe bie 
©ftnre babon (ommt, in bem SRel^I gebfimpft nnb V« ^^ter (Vs <Bd^.) 
fanrer Slalom nebft @aCf nnb 9Wtt8fotnut3 barön flet{)an. 3ft ba8 ®e» 
milfe 3u birf, fo totrb eg mit S-Ieijdjbrübc ncrbünnt. (J;^ fönncn bcr* 
lorenc ©ier ober ÄalbSrippen bagu ficgeben toerben. 

749. ©efftttte ®ttrfen (Hufummern), ^ittelgrüfee (Surfen 
werben gejd^ält, fi^^^^«i^^cn, ttu§nef)ü[)(t unb unten etnio? glatt ge* 
fc^nitten. 2 ^alböbiiei&lein unb 2 §utcr merben in Sal^uiaffer ge* 
{od^t, mit einlas ^eterfilie unb 1 üetnen 3^t(be( fein ge^adtt, Oon 
einem äBect bie Sünbe abgefd^ält, baS ^innere in Wiid^ eingetoeti^t^ 
ansgebrüift, unter baS ®el^adfte nebft Sal^ nnb SRnSfatnug get^an 
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unb mit 2 (Sicrn angerührt. 3n einer flacf)en Eafjeiole läßt man ein 
©tüd Jöuttcr scrqcficn, fflßfl bic (Miirfcn mit ber angcrit^rtcn Sfüüc, 
legt \it neben einanber unb lägt fie gugcbedt unten unb oben mit 
fc^load^etn ^o^Icnfeuer ober im ^acCofeit langsam bäiJH)fen, bis ftc 
gelb fhtb« 3» ©auce f^adt man ettie gwiebel tmb ein BiM<ftm 
frif^en SlM Hein, rdftet einen tlelnen Hod^Uffel SRel^t in einem 
6iüdtci^en SBtttter buntelgelb, bHanp^ bie gel^adtten Su^i^^eln nnb ben 
Bptä bdtitt, richtet We ©nrfen anf eine ?piötte an, rü^rt bo8 ge» 
roftete ^JJkl)I an bic Sauce, tl)ut non 1 3itronc ben Saft Da-^u, chva^ 
9Ru8fatuuB unb Pfeffer barmt, läßt bic Sauce ein toenig auffodicn 
unb richtet fie über bic ©urfen an. 3ft bie 8ouce 31: bicf, To irirD 
fie mit iiim^ gieijct)brü^e ^erbünnt. S)ie Surfen »erben mit ^Mippm 
ober SBürftcn gegeben. 

750. q^ttt^e tfon Ituftatitett* SJlan fc^ölt bie ^aftanien, 
legt fie in {od^enbelK Sßaffer, }ie^t boS $duic|en ab, ma$ mit einem 
reinen Xvi^ fe$t Uid^t gel^t, fod^t fte mit Sfleifdibrftl^e nnb Sncter 
oeidi nnb treibt fte bnrdj ein @ieb. 9htn rü^rt man bie j^aftonien 
mit ettoaS Butter nnb gleifd^brü^e ober 9ta§m anf bem gfeuer gnt 
burrf), ridjtct fie an unb garniert fte mit gefpic!ten Jörie^Iein. 

751. i^laeievte ^aftanUu ai4 ©emüfe« u}erben nur 
italienifc^e Eaftanien ocnocnbet. 

$Wadf)bem bic braune Sd)a(c entfernt ift, lucrbcn fic im fiebcnben 
SBaffer gefod)t, bi^ man bie feine ,<paut abfd^äleu fanu. ^jiun foc^t man 
fie in einer ^afferole in gleifc^brü^e weic^, mac^t in einer fc^margcn 
$fanne in einem 8tttc(4en Butter geflogenen 3ucler borfici(|tig fd^ön 
brann nnb giefct biel» an bie ^aftanien, \äfiAUlt fte bamit bnrd^ nnb 
giebt fie pi 2;if4. (S9 mng eine ganj Inr^e @auce (ein« 9)lan (onn 
baan gebratene <Snte ober <S(anS geben, ebenfo paffen bie j(aftanien 
p Sßinter!o|L 

752. Oilacicrte !*ifüxebelu* steine, gleici) ^vouc ^luiclKlcticu 
»erben 0efd)ä(t, einen Vlugcubücf in SBaffcr aufocfod)t unb, uadjbcm 
fie auf einem Sieb abgelaufen, in Butter mit ctame 3»der lannfam 
unter öfterem ©c^ütteln fd^ön »cid) gcbämbft. Sobalb fie eine j(^önc 
taftanienbrauue <ä^lansfarbe ^aben, giegt man ttrna^ 3uS ober Sleifc^» 

• brö^e baron unb giebt fie gu gcfpicfteu .^aftigfotcfcttcn gu ^ifd). 

753. V^am^itßwn» ttemüfe. man ma^It red^t feft 
0ef<|(offene (H^mpignonS, fd^abt borfid^tig bie £ant mit einem feinen 
Keffer ah, mafd^t fie fanber, brödtt fte anS nnb (Agt fte mit S^ntter, 
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<3al3 unb B^ti^onenjaft ra(4 einige ÜJ^inutcn bämpfen. ^aitn ttinttnt 
man [ic {)crauö unb bereitet mit bcr G{)amptgnonfauce, ^JJiel)! unb fluter 
t}lei(d}kül)c eine cicbunbcne Sauce, gielit fic mit ein paar (^iflclben ab 
mb lö^t bie eUiainpignonj5 bariii tictf? werben. 

754. ''V'ftffcrUttge« 8te werben n)ie bie (S^amptgnon^ 0epu|t, 
Bfand^iert unb ^übfc^ jugcMnttten. hierauf bämpft man fie in SSntter 
mit @a(9 unb Pfeffer, streut fie mit läßt [it mit ^immkt 
auffod^, nnb giedi fit mit getoiegter $eterflüe au 9loaft»S}eef. 

755. Oentftf e Mn jBtord|eIii» 3n bem farten Bdlettgeioebe 
b« SRord^el finbet fid^ t»tel k»on bem Sonb, ber bem SBoben ber S^annen^ 
toftlber, m f!c »«(i^ft, eigen ift. »lo^eg SBaWen ^ilft ^ier alfo nid^t; 
man fe^t bie jJUuljclu uiti taliciu iLUijicr auy ^yener, biiugt jic big 
anö 2ie^cn, ()ebt ftc bann ah, läßt ba§ @efüB einige ^(ugenbliifc Tang 
ru{)ig )k^)cn, Damit ber 3anb fid^ Hnfcn tarn unh bie ^JJbrc^eln mit 
bem 'Scit)cr f)crauögcf)üben werben fönuen. 9Jhin fc^netbet fie 3U ficiueu 
@tücfen, bämpft fein gepcfeUc 3ö)icbcln mit etmaS "^Mjl ein »enig 
itt ä3utttr^ giebt bie äRord^eln barein, giegt etkooS S^leifci^brüfie %vi, 
nimmt etmaS Sitronenfaft, ein toenig S9tud(ate unb fod^t fte einmal 
ouf, bann finb fie fertig. 

756. Zrüffeln« ^ie frifd^en, fd^mota^n unb feften Xcüffelu 
tDfrben genf&^nHd^ in (altem SBaffet mit einer fteifen Sftrfte rein 
geiüafd)cn, nbgetrocfnct unb alöbann in bünne Scöetben ober flcine 
SBürfel gejajnittcn, bie mit ctiua^ rotem ober weiBcm 2ßcin unb 
t^leifc^brü^c ober 3u8 (\a]a\i bebecft, einige 3JHnutcn gefod^t unb 
^um ferneren (^ctirand) autüciuat)rt mcrbcn. Xnvd) bai> SBafd^en tier« 
liereu bie Trüffeln üiet öon il)rem feinen ^^Uoma, ift ba^er beffer, 
toenn fie nic^t getoafc^en, fonbem trotfen mit einem ilteffer bftmi unb 
rein abgefc^ält tocrben. 

757. Xvilffelti in Üt^ampügntt gefeilt* @iu 2)u«enb 
toomdglid^ gleid^ grobe Xt&ffda werben fein gef(|AIt, bann in einer 
^afferofe mit einer b<Kl6en l^lafc^e ^^ampagner begoffen, mit 30 

(2 2oi) in 8d^eiben gefd^nitfencm tobem Sd^tnfen, einer Meinen Stoithd, 
cinci i)ailKn ^ci)c Hnoblaud), einem Xioxbccxbiaii unb einer üeinen 
^anbDolI pfammcngebunbencr ^eterfilie belegt nnb Va ^tnnbe lang 
genau gugcbecft gefoc^t. Sie werben trocfcn in einer ©erDiette 
Siifct] gegeben, ^ic Trüffeln fönneu auf biefelbe iö^eije ftatt mit 
^b<impagner mit iducgunber ober gutem rotem äBetn getod^t »erben. 
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758. ftartoffcdi te btt 0<l^a[e* ®ntt ^aitofftln loon 
gleid^er ®r96e toerbeit reht qma^cn, am beften mit diier SWhrftc 

abgcbürftet, eine 3ßci(c in faltc§ SÖaffcr flcicgt iinb bann mit talim 
SBaffer, lueldjce btc Slartoffeln iud)t öÖUig bcbccfcn barf, lauölani 
gar gcfoc^t, abgcftftüttct itnb fo lange fcft pgebcctt gunicfgcftcUt, bi& 
fic trocfen unb aufqcUnnnigeu fiiib. Scf)r f|cf(f)i(ft, nttmcnt(icf) jitm 
kfxiitn bcr neue» Ijlartoffcin, )inb bic 2)ampf £üd}ti)ptc , loobci mon 
bic Kartoffeln nur auf ben fiebarlig buw^löcScrtcn 3wiMenbobcn bc& 
Zop^^ legt, fo ba6 fte ttut bur^ beit auffteigenben ^mp\ be» 
in bem «ttfmn Slaume flebenben SBafferS toeid^ gebftnftet toerben. 
9leue Kartoffeln (0(||t man ftets In ber @ij^le mit tima» Bal%, ho^ 
mit fie ntc^t au fe^r aufft^ringen unb betfaOen; manche geben 1 S^Bffel 
Jslümmcl basu, um fic fc^madf^after nnb leichter öcrbaulicfi p machen. 
dltnt ^nrfoffefu |iuD in V4 'Stunbc fertig, alte braudjen aber eine 
gute ^albe 8tunbe. 

759. ^rtr^nirtffetf<irtoffc(tt. (Sileirfi qroBc «artnffcrn mcrbcn 
gcfc^ält, geiüüfc^cu, in Salsiuaffer jucirt) n^fi'd)^ al)gcid)üttct unb jo» 
flUid^ 3U gefocftten fjifd^en, faurent l^ratcii ober ^ac^^c gegeben. 

760« ftavl9ffelfd^ttil|e (j^artoffelgemufe). S)ie Slartoffeln 10er» 
ben gefd^ftlt, in ^n\it gef^nitten, getoaf^en nnb mit Sleifi$brft(e 
metdt gefolgt, ^in BüSid Sntter lägt man k)ergel^en, Hmpit biel 
gefc^nittene $eterfilie nnb etmal» Stoiebel borin toeid^, lö^t 1 Sglöffet 
yjief)! barin angießen, löfd^t cg mit glcifd^brüjc ab unb läfet eS mit 
ben ^tartoffeln nod) gut burc^füri)cn. 

761. Pnr^e {^nvee} Hon cHartoffeltt. Sö'^cfiligc £ai= 
toffetn, bie roJ) (K^cfiäft, rein n^^^t^^iten unb in Saljumffer meid) gc= 
jotte» fittb, »erben IVDdeu burc^ ben groben 3eil)er getrieben; bie^ 
fann nur gefdje^en, fo lange fte nod^ ^eiB finb. Ta^ 3)urd^getriebene 
nimmt man in eine Lafferde mit einem <Biüd frtfc^er Butter unb 
rü^ t$ unter S^Q^^ii^ bon etmaS fdftem Md^m ober 
f((ottmig; baS $fir6e barf nid^t fo^en; toenn e0 fd^anmig nnb bnrd^ 
an^ ^eiB ift, füüt man eS bergartig auf bie platte. 

702. Zaxivc Artttoffel«. 3n 100 ®r. (6 fiot) iöutter rftftet 
mau 2 (^Blöffcl aJlel)l biauii, iuiä)t mit 5^^ifd^brüje ab, gießt (Sifig 
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hmi nnb foc^t gejüttcuc, in Siäbajeu gejdjniitene Äartotfeln mit einem 
^Lorbeerblatt bann auf. 

763. Kartoffeln in 9la^mfaitce« S3on 60 @r. (4 £ot) »utter 
imb 2 tUinen (^Idffeln Sße^C mad|t man eine gute ^utterfauce, laßt 
paoüx qttoäfU mtb in ^d^eiBen gef^ntttene llartoffeCn bann auftoc^en, 
f d^medi fle mit @als nnb SSluSfotnug ab unb rfl^tt t)or bem Slnri^ten 

iSiter (Vt fanren Slalom baran. ^ScrAit^erte ober frtfc^e 
©rotwörfte ober Sd^infen giebt man bagu. SBer ^ctcrfllie liebt, lann 
\tatt Üüüjm mii» i!Jiui>£atnuK einen Jficelöffel Doli 'oiv^u nehmen. 

764. (Placierte Kartoffeln. Micine, gefachte Kartoffeln 
trf)ält man, nimmt in eine Kafferole ein 3tücf 3"^^^^/ Jöiitter mtb 
chva^ Jyleiict)l}rüt}e, füd)t [ie ^ami^ ein, big fie Won glänscnb tt)erben, 
unb giebt fie gu äBinter« ober Sommerfo^L 

765. Snrc^getriebene Kartoffeln* <3ie n)erben to^ qt* 
9tt @(4tit|en gefd^nitten, ein paar ©eOerie» uttb eilt iKiot ^eter» 

fUieniDucjeltt ho^ getl^an imb mit fiebenbem SBaffer unb @ol^ augefe^t. 
Sßemt fte toei^ finb^ treibt most fie n>ie bie ^bfen burdj^ tl^ut bo8 
^urd^getriebene in eine Itafferole, !Ietn gefd^nittene $eterfllie unb 
2 llJkfferfpi^en öoü Sngmer basii. 3ie muffen etma^ bicfer fein alg 
buidigetriebenc (i'rbfcu unb lucrbcn langsam auf jd}iüacl)em Jener mit 
einem gicmlid) großen 3tücf >öutter geformt ; foöten fte bicf werben, 
fo (ann man etiua§ Jleifcfibrü^c nnd^gicf^cn. Sobnfb fie ihr gef)5rigei^ 
'Bali ^aben, werben fie angerid)tet, mit ^öutter, worin ^wiebeln gelb 
geri3ftet finb, beg offen ober mit tUin gefc^ntttenem ^d^nittlauc^ beftreut. 
©d^weinebraten wirb baju gegcruMi. 

Kortoffelf afe (ifuflaitO« Slartoffein toerben ge»* 
fd^ftlt, in 0i|ttite gefc^nitten, in Saffer koeid^ gefod^t, baitn rein ab> 
gegoffen unb burd( ein @ieb ober einen @eil^er getrieben. Unter 7> Stilo 
(1 E) fold^cr Kartoffeln »erben 125 ®r. (V* S") 93utter, 8 ©fbottcr, 
100 @r. (6 2oi) gcviebcner ^armefanfäfe, ein in feine iisinfcl ge^ 
fc^nittener, bon .^>aut unb träten gereinigter i)eriiig, ba§ roi)e, fein 
gcl^adfte SBruft^eiid) eine? alten ^)n!)n§ ncbft nnb ^Jtuöfatmife 
gctt)an. 9?ad] biek'm gief3t man (^Haö füf^cn d\ai)m unb ebenfoöiel 
Äirjd^engcift bagu, nimmt ba8 3U ^ci^nee gejdjtagene SBeifee ber 6icr 
ba^u unb mifc^t bie SRaffe gut untereinanbcr, bie hierauf in ein mit 
Butter beftrt4ene9 unb mit @emmelmelit beftreuteS $otagebled^ gefüüt 
itnb im Ofen gebodlen mirb* 

767* dl|tofetilartoffdti* SSon einem 8d|in{en nimmt man 
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ein nic^t gu mageret 8tüdf unb ^arft c§ feiTt, (cgt bann in eine ftavf 
mit Butter bcftridjcne 5iufpggform ftngcrbicf in oc^eiben gefd)nittene, 
mit @ol3 öcmijd^tc l)eiBc Kartoffeln unb legt feine '3utterfcftctbett 
barauf; bie ."palfte be2 (Sc^infenS breitet man barüber, ftrcut fein gc* 
0(f4nittene, in BnAtti gebäm))fte 3n>t^beln boraut Itqt eine HartoffeU 
läge, Bttüetf^eil^n, ben ©d^tnfen nnb Stoiebeln barauf unb Uät eS 
mit ^attoffdn au, auf bie man reid^lid^ S3tttterf4ei5en fd^neibet, ftettt 
eS in ben feigen S^atfofen unb lö^t bie ^ovtoffeln ^eUgelb baden* 
(5ine Uäftigc Jöiitterjaucc w'm Daju gegeben. 

768. ^ufge^o(|ette ^artpffeltu ©ine Kofferüle wirb ftarf 
mit iMiitci beftiic^eu unb mit gefottcncn, in ©c^cibeu gefd)nitteuen 
iitartofteln fd^u|) peuartig aufgelegt. ^Rofjt gcfd^älte Kartoffeln luerben 
in Salgmaffet weid^ gefod^t, ba8 Sßaffcr abgefcftüttet unb fo ^eife toie mög* 
lic^ burdj bcu groben (Beider getrieben; man rü^rt nun frifdje ^^utter 
fo fd^toer toie ber oierte Zt\l bet Slattoffeln hinein, t>erbünnt mit fü6em 
Sta^m nnb xül^tt elK ted^t fd|anmig, nimmt einige gereinigte, fein gekoiegte 
8arbetten nnb 3tttonenfd(aIe/ mengt es unter bie gerührten $tai' 
toffclii, füllt fie ein, Bebedft fte mit Äortoffelfd^eibcn, fd^neibet SJuttcr 
barauf unb hadt e^ im Ofen gelb. '4.^a6t gu gritaffee ober i^ratcn. 

769. Kartoffeln in "Mitä). ^ie Kartoffeln »erben getodjt, 
ge[d;ült unü in @d)eiben gcfdjnittcn; nnn mirb 3Jlel^I In Bittter ge« 
bämbff nnb mit Wii^ abgelöfrfit nnb anfgcfüllt: nnter beftänbigem 
Sfhi^reu lä0t mau bie Sauce fort)eu, bamit fie utd)t aufod)t, waS bei 
ber SRild^fauce leidet gefd^iel^t. S)ie 3Jlilc^ mirb üorf)cr gefoc^t unb 
l^et^ an bie 3ance get^an, fie tft baburd^ fd^neUer fertig unb feiner 
bon (ikfd^maif. S)ie ©ance toirb mit @al^ abgefd^medCt nnb bie ge« 
iftbelten nodi l^eigen Kartoffeln barein gegeben. 60 einfad^ biefeS 
ftartoffelgerid^t fd^eint, fo fd^medt ti» bod^ fein, wenn gan^ genan nac^ 
bem 9ie3cpt gemadjt. 3u Sloaftbeef fe^r paffenb. 

770. ^ebantflfte Kavtoffelm (Dliebemauer Kartoffeln). 
Schöne laufic .Startoffeln »erben gefod^t, in ^djeiben ober in fleiue 
Söürfel gejc^uittcu unb, fo lange fie uod) warm [inb, in einer emaiU 
Iterten Kachel in ^alb Jöutter, !)alb 3ti^tt>einefd)mal3 mit 3^ie^>cln 
leicht gebämpft. SBenu fie anfangen troctcn gu werben, fo giebt man 
foüiel gleifd^brü^e baran, bag fie immer faftig bleiben, unb fc^mecft 
fie mit @als unb Sßfeffer ab. @inb fie gut burd^gebämpft, fo giebt 
man fanren Stal^m unb gemiegte ^eterfilie na4 ©efd^mad baran. 
3tt bem Sial^m I5nnen anc^ ®ier genommen merben. 
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771. ®ebadcnc^ ^atiü^cU^^nt^c. Tyiiv 6 ^i^erfoncu fcfiftlt 
man B ftrcf^c ,%rtDffcIn, foc^t fic in SalstDaficr tueic^, treibt fie troffen 
unb ^cife burc^ ein ^aacficb, xüijxt %q idikx <Sd^.) lau gemüc^ten 
^üfecn ^fia^)m, 3 gewärmte ®icr unb ein nufegrogeS 8tücfd^cn Butter 
an bie ^rtoffelit^ (eftretc^t eine gornt ftarf mit Butter, 5eftreut fte 
mit SBed' ober aRtttf^elme^l, fMt bie iDlaffe ein nnb bacft fie. 

772. Oett^ftete fltti^ffelm O^efo^te unb gefd^jUte Slortoffeln 
loetben in ©Reiben gefd^nitten nnb in flarec SBnttet ober in Straten« 
fett mit bem nötigen unb Pfeffer langsam nnter dftcrcm Um« 
brei)cu \d}o\i gelb gcroüct, Daun liciTÜl)it mau einige (E'ier uiii etiuaä 
faurcm ^af)m, läjst ]ic mit angiel^en unb richtet fie an, 9Jlan ?ann 
fte and) mit Specf ober S^^^ie^cln ober bcibem roftcn. 1>cr Spccf 
wirb bann in f leine SBürfel gefdinitten, in bie bagu bcftimmtc Pfanne 
gct^an unb blafegelb geroftet, bann tommen bie .Kartoffeln bagu, fjjäter 
bie 3tt>iebeln, bie gnbor ber Sänge nad^ in fe^r bünne gfäben ge» 
fc^nitten unb in etwttö S3tttter gerdftet ioorben finb; eS fonn aucQ 
etwas Mmmet baen getl^ werben. 

773. Sittf<if^e geirdftete ftortuffdit« (Moäftt, gefc^aite 
in feine Sil^eiBen gefd)nittene ItartoffeCn werben mit fein gefc^nittenen 
Swicbeln, Salj nnb 4^ reff er unb wenn man will, ctwag Slümmel in 
iöntter ober 33ratenfett, unter öfterem Umbrel^en hellgelb geroftet unb 
$u 23eeffteafg, Stotclcttg u. f. w. gegeben. 

774-. ^ohftfbncfeitc Kartoffeln. Mleinc rohe .«-(^arfoffcrn 
werben ge|d)üU unb in taim 2l^affcr gelegt, bann (ä§t man ÖJanjcfett 
ober JÖuttcr Bergenen, wafc^t bie Kartoffeln hinein, ftreut @alg barüber, 
bectt fie feft §u nnb bacft fie unter öfterem 9iätte(n auf fd^wad^em 
gfener fd^dn gelb. 9n % Stunben ftnb fie fertig. @ie werben pi 
Beeffteafö ober gebdm)>ftem gfleifd^ gegeben. 

775. ttaxio^ehSMteH$. 15 rolie gefc^ätte Kartoffeln tod^t 
man hi @alf waffer weid^, lüBt ba8 SBaffer gut abtrot)fcn, treibt fie 
burd^ ein 8icb, üermeiigt fic alsbann mit einem 3tiid .lM;iter, -4>feffcr, 
3)lu2ifatc, gewiegter ^4>cterfilte nnb B— 4 (5icrn. l^on biefer 9}laffc 
formt man mit nnterftrcutcm ^JJkI)[ introfcttS in beliebiger ^-orm unb 
©röße, paniert fie in (Si nnb 9cn!me[mc(il nnb bacft fie rafcli in kijt 
Reißern ^c^ntala. ^ie Ecofeti^ paffen gu jebem Oc^fenbraten unb 
frifd^en (Semüfen. 

776. iCtt^gelbaifette ßaHoffcln (Pommes Mtes.) man 
fd^ait rol^e mel^lige llartoffeln, fd^neibet fie in gleidd hidt, gang feine 
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©d^ntfefficit, mafd^t fie unb trocfitet fte mit einem Znd) qitt ah, barft 
ftc in jc^wimmenbem (8d}mciuej(^nta(ä gar unb Crac^ig in \d)öntx garbc, 
beftrcut ftc beim Slnrid^tcn mit Saig unb gicbt fic fc^r fc^ncCi Xifd^, 
loeil fie burd^ ©teilen fofort totiä) werben. Bti feinen ^a^laeiten 
aur (Hantierung Don SHooftl^eef, ilberl^au))t au jeber aus £)((fenffei{4 
bereiteten ©peife geeignet. 

777. 9eliriiietie ftoHoff eltt» kleine Kartoffeln bon gletd^er 
®t^^t toerben gefdjdlt, im Sal^roaffcr gcfod^t nnb auf ein @teb gitm 
Slblaufen gelegt, jhm iiiadit mau in einer großen Pfanne ^äiwünt^ 
fc^mals ()eife, tf)ut bie .siaitüffcln hinein unb taf^t fte üou aUcu Seiten 
fd^ön gcU) cntweber im Barfofen ober auf fcljiDadjem fjcuer braten. 
3Jlit ?peter)i(ie ükrftieut, gtebt matt ftc trafen unb su ÖlagoutS. 

778. <0mttgdfatrtoffeItt. ^JOian loäffert gioei .geringe, entfernt 
§ant nnb ©raten unb Mneibet ba§ Sleijd^ mit ben $>ering3milc^en 
in SMrfei^ t&it fein ge{(6nittene Stoiebeln unb bie ^tnge in SBntter 
bam)»fen, tl^nt t^or^er getonte, gefd^AUe nnb in Scheiben gefd^nittene 
ftartoffeln baau, fc|n>enft fie mit @ala nnb Pfeffer gut bnrd^ unb gtebt, 
mm fte 3u trocten ftnb, etma9 9Ietfd^bdi|e boron. 



Miagm 3U lernten, ^emttfen, ^icr« unb 

äKeP^ieifctt. 



SCUgcmetttej». 

S)aS StapM barftber if^ nid^t groß, n»eil baS nteifte $iel(ergel|ftrige 
unter ber 9inbri( für SBraten^ gfrifanbeau unb ^telette su ftnben 

ift. 3"^ größeren S^equcrnftd^feit ber ^öd^tn ftnb bei bcn eingelnen 
(Mciniiieic^epten bie baju paijenben iÖctlafien angegeben, iüiu> jcbod) nidjt 
außjdjlicr^t, ba^ bie nac^fi^Igcnbcn fid) ebeujo gu reicher ^InöiDalil bieten. 
779. Croquettes (Hrofetts). 9Jhin x6]tü auf fd)iüad)cm freuet 
ÜÜo (1 U) ro^es^, in tleine 8tüde gcfd^mttcnc?, \)im aller .<pant 
befrciteiS Stalbfleifd^ mit 375 ®r. (% ^) Siterenfett, 1 fein gejc^nittenen 
Bntebel unb bem nötigen @ata nnb Pfeffer« 9^ad^ einer 8tunbc 
longfamen 9tbfteni» l^adCt utan atteS ^\mmm red^t fein, t^ut ^ in 
einen ^drfer unb vermengt bomit unter anl^altenbem ©togen 6 ab« 

BiffUt, fMmt^ 21. «Ufr. 16 
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gcfc^ältc, in faÜcr Wlxlcf) eingctueid^itc unb tuicDcr feft aiiSfiebrndftc 
^iJlild^brotc ncbft 3 gangen föiem. Slud biefer 3Jla)fe werben bic 
Ärofcttg in irgcnb einer beliebigen gornt getnad^t, pnt a3ei(piel rrnibe 
Ihtgeltt in ber ^iät einer ftarCen 9^tt6/ ober fingerlottge uitb battmen» 
bitfe SBürfid^n; fie toerben fuerft in gedebenent SBei^tot, bann in 
üenü^tten (Siem, bann loiebet in S3tot nmgefel^tt unb in fc6i9immeni> 
bem @d|mal3 {d^dn gelb gebaifen. 

780» ^rofettö von ©cpügcl. 3)ag f^Ieifc^ üon einem übrig 
gebliebenen §u]^n ober a|?auit mirb ol)ue ^>aut unb Tyafern tu f[cinc 
SBürfet gefd^nitten unb bie .'öälfte ötel gleid)fall§ in Sßürfel ge* 
^d)uiucac, "ge^alsenc unb n^^f^^rfi^e 5)HnbÖ3unne ba^u ti^tfian. .^alb fo 
öiel als bag gleijct) ift, U)irb i)ei6c^ bidE gefod}te )Öect)ameUe (j. i>teg.), 
bie mit 3 ©ibottern legiert ift, genommen unb mit bem nötigen 3ala, 
ettta^ toeiBem Pfeffer, SRttdfatnng nnb bem Sfleifd^ gut üermifc^t. 
S)ie Sßaffe tpirb onf ein ha& mit geriebenem SBrot beftreut ift, 
in einen Dieredigen, äberoS gCeic^en, banmenbicfen Studien attfge{lri((en^ 
bie Oberfläd^e mit gertebenem Sßeigbrot beftrent unb an einen falten 
Ort geftcHt. bem gänj^Iic^en ©rf alten, »enn ber Änt^cn 

feft anfuijlcu ia\]t, äuiiD i)ci|clf)e mit ciucni -Uieffci iu yleidje, 2 ^ull 
lange unb 1 breite 8tücfe geteiÜ, jcbem einzelnen Stürfdien toirb 
aläbann mittelft leidsten §ins unb ^erroUcns auf bem mit Mchi bc- 
ftreuten ^rett bie fyorm einer Hcincn SBurft gegeben. S^iek ulcl^ln 
nun in öcrrül^rte (5ier getaucht unb in geriebenem SOlikijliiüt um* 
geteert, auf eine ^J^oraeüanplatte gelegt, mit einem S3ogen ^^apier be« 
bedCt nnb an einen füllen Ort gefteQt. Stwa bor bem ^nrid^ten n»er>» 
ben bie 5lro{ettd in fc^mimmenbem l^ei^em @4mala gelber Sterbe 
gebadten unb fo l^etg mit mbglid^ auf einer ertoftrmten B^üfftl 0U 
Zi\(^t gegeben. 

781. j^ofctt^ tJOit ^öric^lciit (^dlb^mtldien). ©tntge 

jörieSlcin toerben, nad)bem [ic btani^iert, aiH]cfüliIt unb c]cL)äuicIt 
finb, in einer .Vtaffcrolc mit einem ciiiroj5eu 3türf fiijdjer Butter, einer 
ficinen gan3en 3^^icbel unb bem itöticjcn Snt^e mctd^ unb iDcif^ ge* 
bämpft, bann auf eine ^Jorgellanplatte ^erauSgelegt, gugeberft unb !alt 
geftellt, unb nad^ i^rem gänjlid^en förfalten mit einem ?d^arfen 9Jleffer 
in gans fleine SBürfel gefd^nittcn. 3n bie gurüdfgebliebene S^ntter 
{ommen 2 (Sglbffel feines äRel^l, baS einige Ginnten lang gebftnftet 
nnb mit einigen Sbffeln fA|em fftaf^m unter anl^altenbem ttmrftl^ren 
Stt einer aiemli^ bidCen ©ance gefod^t mirb, mit €al%, etkoos meinem 
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Pfeffer unb SÜhi^fatnug gctoürgt, mit 4 ©ibottcm legiert unb burc^ 
ein öaarfict) lUer bic gef^nittenen ÄatoÄbrieSleiti burd^gctrtcBen wirb. 
92a4bem fold^ed mit bem ßod^Idffe^ gut k)eniti{((t ift, mitb bie Sßaffe 
gletcl^ ber t>or]^ergel(enben auf ein mit @emmelme|I beftrott^ S3Ie($ 
geftvtdien^ fE^tfte ober !leiite Shtgeltt boxoitd geformt itnb im ®4ma(s 
gebadteti. @tatt ber SkidSlein (antt matt ou4 Stotettrefte jeber 
Slrt nel^men. 

782. Ärpfett^ Uon ^tertt, 8 ^art gcforf)tc unb qefc^ältc ßier 
inerben in fleinc äüürfcl ßefct)nitten unb mit V2 Söffcl ^l\niiameUe ober 
bider '^ntter^aitce (f. ^>?e(].) Vermengt, mit Salj, lueiBem Pfeffer, 
9Jlu8£atnuB unb 1 Xijccl6]^d fein gejc^ntttener ^4^eterfiüe gewürst, unb 
bie SJlaffe auf ein mit 6cmmcImcl^I beftrcutcS 23Iec5 baumenbtdt ouf» 
geftrid^ett; ertaltet tverben längüti^e SBürftd^en ober tUine Ihtgeln barauS 
geformt, biefe in Derrd^te (Sier getattd^t, mit @emme(me|l beftreitt 
unb in ^^ma\% ge(6 gebatfeit. 

ÄortoffelJrofctt ftel^c «Thro. 775 (Äörtoffelfpeifen). 

783. mhaämc glcifcl)^li>fc mit .^itronenfrtft» Vs ^i^o 
(1 Zi) gebratenes Äalbftcifd) wirb fein gcljacfi, 3 Sßerfen in SBaffcr 
eingctoeid^t, fcft auSgebrücft; ein (leiner ©B^ijffc^ fein gcfd^nittene 
Sniiebcfti, c^enfotitcl ^ctcrfilic werben tn 60 ®r. (4 ßot) SButter ntit 
bem äBed gebampft, in ein anbereS (^ejdjirr umgeleert, Bal^, 3Dtotat* 
nu6, ber 3aft einer S^trone, bog fein ge^acfte ^yleifd^ ba^u getl^an 
Itnb mit 6 i^iem angerül^rt, bon benen bas SBeige su ^d^nee ge» 
fd^Iagen nnb (eidjt unter bie äßaffe gemengt »irb. 9Ran mac^t batoon 
iftnglid^e ftföfe, Ke^rt fie in t>errü|rtem (5i um unb befirent {!e mit 
^emmelme^L 3n einer ^fferole, bie einen breiten Stoben f)at, läBt 
man 125 (Sr. (V4 ^) S3tttter ^erge^en, legt bie Älöfc hinein, bacft 
fie auf beiben Seiten gelb, uuD Drüctt, el)e fie gu Xi\d) fornmen, nod^ 
einmal 3ttroneniaft barauf. 

784. ^letfd^uiürfte ober Älöfc. V2 ^^ito rt U) übrig gc. 
Hiebeneg ^atb*, ©d^wcines ober Oc^jenfleijc^ wirb mit ctwaö Specf, 

^toitbd unb ctmaS ^cterftüe red^t fein gewiegt, 3 Sßcdfen weidet 
man in SBaffer ein, brüdtt fie aus, nimmt fie 0u bem 9(eifd^, ber« 
x^xt t» mit 2 (Siem^ äl^uslatnug, @ala nnb ettt)a$ S^rotenfance ober 
ctmQ0 fBtilät, {d^afft ofleS gut nntereinanber, formt Keine StU\t ober 
iSSürftc^en baoon unb BadH [xt gelb im ^malg. 

785. Söeifte SBftrfte« man fc^ncibet 2 «iedtti IWn ge« 
toürfelt, feuchtet fie mit einem (^ia\c Jü^eu 91al)W au, loci)! 90 ®r. 

16* 
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(6 ßot) fein ctcfcfinittcncit frtfct)en Spcrf in einem ®la\t 9Jlilcl^, nimmt 
1 TTicelöffel fein iicfdinittenc S^nebeln, ebenfotiiel ^-Petcrfilic, t^ut ben 
gefodjteu S^jecf \amt bem äBccf in eine Sdjüffel, 8al3, ÜJlngfatimfe 
imb Pfeffer bajit, cft^rt es mit 5 (^ibottern an, füUt e^ in Seat» 
mtttftbftrme unb mad^t Iletne Sßürfte baraitS. Sftan fe|t eine $fasttie 
mit gleiii^ett 2:eiltn aßaffer unb Sllilc^ übet ba9 gfeuer, lAii bie S^Mte 
baritt an^tel^en, aber ja nidnt f od^eit, l^ebt fit batm (eraitS, irodtitet fte mit 
etttent reinen ah nnb bratet fie in Butter auf beiben leiten ge(b. 

786. (^chadene ^luven^ä^nittcn, ®inc gebratene (übrig 
gebliebene) Malböuicrc famt bem Jyett luirb fei^r fciu geljarft, 1 2^^ee* 
löffel fein ge^d^nittene ^4^eterfilic unb cbcnfoüicl fein ge^acftc 8cbaIotten* 
SttJtebcIn in 30 ®r. (2 Sot) 5öutter gcbänipft; bie§ nimmt man in 
eine ^ctiüffel, 1 geviebeneii^ ^JUülc^brot, Saig unb ÜiluSfatnug baju^ 
nnb rül^i^t eg mit 4 ©ibottern an; ba§ Sßeif^e nian ju Sd^nec 
unb mengt t& unter bie ^JD^affe. ^tuS trocfenen ^ild^broten ober äBecfen 
fd^neibet man mefferrddenbicfe ©tflde in Sform eines 2)reiectS ober 
Ubtgli(!|en IBieredG», tand^t fie lebeSmal bor bem Sthftreidien in ber» 
rührte @ier nnb beftreid^t fie ftarf bonmenbidt mit ber SRaffe. ffla^ 
biefem ttjerben fte mit einem $infcl mit t«rrftl|riem (5i bcftric^en, mit 
i]eviebeiieni ll'aläjbvDt bcftieut uub in ^äjiiiaf?; flcbacfen. — Sllle flc* 
füllten S(1)nittcn müffeu guerft auf ber bc)tud^euen Seite in ba^ 
Sd^malg eingelegt werben. 

787. ^rf)ntttett t>on J^rtfB^fjtriu (icunijdicnc unb gc* 
l^äutelte Äalbö^irn wirb in t^leijctjbrülje gcfodjt, 1 X^celöffcl fein ge* 
l^acfte ^eterfilie, ebenfoüiel Sc^alottengtoiebeln «nb 1 ®6(öffcl fein 
ge^adteS Tiatl in eine Sc^üffel genommen, bai^ $im, 2—8 in etmoS 
SOtttter berrül^rte unb ge^adte (Sitt, l geriebenes SRild^brot, @als unb 
^ttS((itntt6 ba§u get^n, mit 4 @ibottem angerührt, b<^ SßetBe fu 
©d^nee gef dalagen, bornnter gemifc^t unb bie @d^nitten koie bie borl^tr« 
ge^enben t)crfertigt. 

788. (^Wbadcnc Ü)JarffCdfe» 'Mn 3 ^JJiUdjbiuieu reibt man 
bie 9^inbc ab, mid)i fie in 'JJJild) ein, brürft fie au8, tf)ut 60 (^r. 
(4- Üüt) je^r rein gcl)äutehc^ unb Derrül^rtc? Odjfcnmaif, 1 .Stüci)lütfet 

Saig unb 9Jhi§fatnuB bnju, unb rül)rt e§ mit 2 gangen (Sictn 
unb 2 lottern an, mattet bamn fleine runbe jftlöfe, unb badt fte fd^ön 
gelb im Sc^mal^. iülan gtcbt fte in einer ^utterfauce, bie mit 
bottem abgesogen ift, Xifc^c. 

789. 9thaiämt9 fBt^t 8 abgeriebene SRild^brote merben 
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in aweifinflcrbreitc unb fingcrlaitge 3iücfc gefd^mttcn uitb btcfc auf 
eine platte, eines an baS anbere gelegt, ^lan üerrü^rt 6 @ter mit 
V4 Siter ( Va ettoaS Sal) nnb 1 S:^eeldffel fein gefc^nittenem 

^d^nittlaudl^ giegt biefeS üto ha» f^toi, mh mttm basfelbe Hon ben 
<SHent gnt bnrclbrmtgen (attt nid^t tpemetd^t) ift, wirb e9 in ^d^mala 
jttön gelb gebatfen. 

790. iBehaäene ®oIbfd^ntitett. 3 aöecrcu (51t COftfpeifen 
nimmt man ^JÜlildjbiote) Wineibet man in ^albfingcrSbirfc 8c^nitlcn, 
bie 2(nfcl^nitte nimmt man aber ntcfit, ncrrü{)i1 1 ©B^öff^t «tit 
etma§ SJlild^, fc^lägt 3 (5ier baran, nimmt 3}li(ci^, bafe c§ im fiön;en 
Vi XJitcr (Vj ©ci^.) ift, quirlt c8 gut burd&cinanbcr unb tt)cicf)t bie 
^d^nittcn ein paar 2(ugcnbli(fe borin ein. Snbeffen mad^t man ©damals 
f)üfi unb badt bie eingemeic^ten ©^nüten fd^&n gelb» i^tebt nton 
^e p Oh% \o befltreut man jie mit SndPer nnb 3immt, m r^t, fo 
iommt an bie gequirlten (Sier etloaS @al9. 

791. ®ehnätnt Wieä^d^nHten. 4 ^ild^wedFen merben in 
<öc^nittcn gcfc^nitten, in illiilri) gctaudir unb fcft aufeinanber flefefet. 
2 ®f|(öffcl 9Re^I riiljrt mau mii etiuag Wüif) imb 2al§ an, jdjiiii]! 
2 C?ier ()incin unb giefet, mnn nötig, etiuaS 9JliId) nac^; nun fefjrt 
man bic Sfbitittcn barin um unb bacft fie in bciBcr Butter ober 
<B^mai^ auf beiben leiten ((^iin gelb. 8ie paffen gu Dbft, mie au 
frönen ©emüfcn. 

792. Stttboner Srmmelf li^mtteti* Saltgebacteneungertffene 
itRil^toecfen ober Semmeln toerben abgerieben, in ber SRitte burc^ 
deffl^ttitten, 4—5 (Sux mit etwas @al^ nnb ^^ter (1 S^lildt 
berrfl^ nnb boröber geg offen; nac^ V2 "«^t mon pe nm, 
bamit bic SWild^ ganfi burd^^ic^t. 3n einer breiten ^affcrole mad^t 
man S3utier ober '8d}nia(3 t)eii3, legt bie Senimeiu Didjt neben einanber 
ein unb hadt fte auf fc^ioadjcm geuer auf beiben ©eitcn fdE)ön gelb, 
gie^t bann einige p-^Bffcl ^JJIild^ baran nnb fäf^t, feft sugebccft, bic 
^il(^ bareintoc^eu, bamit fie auflaufen, rid^tet fie an unb giebt fie 
tttt gefoc^tem Obft ober 3U ^flagout. 

793. i»ehaäem ftartoffetfc^mttett. 12 meblige Kartoffeln 
merben ro| gef^Alt, in @alawaffer meid^ getod^t, bai» SBaffer ab* 
gefdtftttet, bie Kartoffeln berbrüa nnb mit V4 Biter (Vi Sd».) mn^, 
einem Stftdtd^en S^ntter nnb Bal% red^t gut berrül^rt, etioad ^310 
^ineingefd)afft unb, toenn bie SJlaffc fic^ öon ber ^^od^e^ löft, auf einem 
mit 9Jlef)l beftäubten iBrett eine bicfe dloüi ^e[oimu i'Jiau fdjncibet, 
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»Clin bcr ZdQ erfaitet, fiitöcräbicfe 8ci^mtten boöon iiub hadt fic in 
bcr ^'5'lablctnt>fannc mit 5^ffiniar^ raii^geraffcttcr S?nttcr> frfion ciclb. 
3u allem grünen (^emiije ober ciuöemac^tem ^albffcifct) finb fie je^r gut. 

794. Ä^ttfcbcttflöfe ffir 4 $crfonen. 1 ßiter (2 ©d^.) 

fe|t man in einer Pfanne übtx ha» gfeuer nnb fdüneibet 4 ^t)ifemit0« 
toedCen 84ittit(i|en. ©ol^olb bte 9RtI4 flebet, mlrb bcr gefffniittene 
2Be(f nebft bem ndttgen Bali l^ineinget^an, nnb fo btel fernes 3Re]^( 
ober <8rid^ine^l boran gerül^rt, bis ber S^eig gans btcf tft. fSenn 
ntön ?ctn 9Rcl)I nui)v in bcm 2:cig fie^t unb er ficft bon bcr Pfanne 
ic^ält, i)t er fertig, bann läfit man i()n ein menig abführen. ©oUcn 
bic Älöfc nur gcjcljiiuUst luerben, \o mad^t man (Sd^mals irti^, tm^t 
jcbeSmaf bcn bfed}ernen ßöffcl hinein, ftic^t bie Ätiöfe in beliebiger ®rö^e 
bamtt au§, legt fie auf bie ^latk, welche au Zx\di fommt, fc^mäl^t jie 
mit bcm übrigen ©d^ntalg, rid^tcf (^cfoc^teg Obft bariiber an, ober ftcHt 
beffer jebeS befonberl^ auf* <8oIIen fie gebacfen »erben, fo lägt man in 
einer ftafferoU IBntter aergel^en, fdftneibet bie 9» einer SloOe geformte 
^Raffe tn @(^eiBen unb bactt fie auf beiben Seilen fd^dn getb, berrfll^rt 
bann 4 ^er mit ^tter (Vs ^d^o^^^en) fügen dia\)m, giegt bieS Aber 
bie Älöfe, läfet ftc nwff ein toenig angiel^en, unb tidiitt fie gleid^ on. 

795. Älöfe t>üu ©He^ttie^L V2 ^itcr (i 3ci).) ftebcubc 
Dtilc^ inirb biel (Sriegmcl}i cingcüoc^t, baf^ e§ ein bicfcr S3rei mirb, 
bcr fid) gnic^t öon bcr ^fnnne frfjält; er iuiib mit 80 (5Jr. (2 ßot) 
!öutter aOflefrfiioi^t unb bann in eine '£rf)üffer cicnommcu; Wh cx- 
taiitt rü^rt man 5 2)otler, baS nötige ©als, sule^t ben 8d}aum öon 
5 ©imeift ein: man ftid^t mit bem ©Sloffcl Älöfe au& unb bodft fie 
in letgcm <8d^ma(g; fie ftnb eine gute Betlage pi getod^tem Obft« 

796. ®ftfte ajtmbemafe (in ßftgenfance). 3« 5—6 pt^ 
bor abgefd^AIten nnb in Vt ^4«) loner SRild^ eingetDei<4ten 
Wld^broten Iftgt man, »enn fte n>etd^ finb, 125 ®r. (V4 ^ frifd^e 
23utter »arm »erben, bämpft bie SJlild^brotc gut bamit ab, rül^rt, fo 
lange bick ^ÜUiffc nod) luaim 2 ciaii^c uuo 4- geibc (Siei baicin, 
ftofet OD er reibt 185 ®r. (12 Hot) abgcsogciie SJIanbcfn gang fem unb 
rnbrt fic nebjt ein mcnig ©als, 30 ®r. (2 £ot) fein i]ehacftcm 3ttronat, 
bem ^-ilbgeriebenen üon 1 3tt^o"c nnb einem (SBloffel feinem Qudtx 
l^inetn, mad^t fie auf einem ^Rubelbrctt mit ein »enig ^Id^l xmh, 
ober legt fie mit einem (^glöffel in 1 ^ r)et6e^ 8d^mala (Sd^melf* 
bntter) ein, badft fie longfam gelb, legt fie auf IBrotfd^itten snm 
Kblanfen, t^nt fie in eine tiefe Sßlatte nnb rid^tet eine i^ftgenfance 
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fod^ent) i)ci^ haxübcx an, Man tann and) iiicfdjenjauce ober Chaudeau 
((gcööbo) bap ge^en. 

797. fkei^fi'ö^e, SVito nu m suöor rein öerleieucn unb 
getoafd^enen ^tiü& fe^t man mit Saffer überS f^euer, gicBt t^n, menn 
er 7 3Jlinutcn getod^t IJat, in ein ^aarfieb, t^ut i^n in faltcs SQSaffer, 
gie^t i^n mithtt auf tas @ie6 tmb l&iit t^n gut obloufeiu ipietauf 
maäfi man 1 Vs 3)%tld| riebettb, bett SHetS l^tneht, 
fteOt T|n auf ein langfameS ^fener, l&it t|n, o|ne barin xü^ren, 
gan^ einfoc^en, rü^tt bann 6—8 (Sigelb l^inetn, reibt 1 3^one auf 
^uder ab, nimmt bieS nebft ein tocnig Soljj unb einem ®ftlöffe( fein 
geftüBcnem S^idtx bagu, unb barft |ie mc bic SHaubcIflojc OJiv. 796); 
oud^ bie nümlid^cn Saucen fomien bagu gegeben ttJeiben. 

798. ^«fte ^löfe tjon ^itfcftcn. t Slilo (2 U) au?acfteinte 
fc^tnargc .^irfc^en werben mit S^^^^^ ^n^tti^ ein toenig ^ieUen, V« -^^^^^ 
(1 @diO aßaffer unb V» ßiter (1 ©c^,) SBein gefoc^t. ^a^ etunbe 
fd^üttet man fit in baS feine ©teb, nimmt boS marfige lltr(^enflei{4 
in eine ^^fitl, giebt bas geau^ifte SBeid^e )ion 8 SBetf en ba^u, t&fyA 
4t S>olter baran, flid^ SllSfe mit bem X^td&fftl iM nnb badt fte 
in i^eigent ©d^mol). 

799. ©efüOie ^Cäbldm fertige gfiablein merben über bie 
ganje 3'Iäd)c mit eiiici belicOigcn tJ-leifdjfütte, etma üon iHfüIb^^biaicn, 
@(f)infen ober (SJcflügef, bic fein ge^acft, in Butter gcbämbft unb mit 
Sals, '4>Teffei unb etiDuö iöratenjug aufgefodjt ift, bcftridjcn. 9Jian 
rollt fie gujammcn unb fd&neibct fte in bcricbige Stücfd^en, bie ent* 
meber fo ober in @i unb Semmelmehl p(mmi unb in l^etgem ^mci!% 
\^bn Qclb gebacfen, gegeben merben. 

800* 9rM|0fifii^ereieiAif|»eit* (Omelette.) 5— 6(5ier 
»erben mit 3—4 (S|(9ffeln fügem 9la|m unb etivaS @ald gut 
ril^rt nnb auf ftarfem gfeuer in einer $fanne, mün frifd^e Sutter 
^erraffen ift, gebadPen. 2>aniit bie Ome(ette fafttg unb toetc^ bleibt, 
\\i notmenbig, bat3 bie ipfanne ^eift ift, eJjc bic (^icr fjineinfommcn. 
2Bftf)renb befi> Jöarfenö mirb bie Infamie au^altcnb ()in nnb f)cr be= 
iDCflt, Damit baS Untere imtner luicoei oben ^iufommt; man fann auc^ 
mit bcr (^nbct narfifjelfen, big fid) ein Dierfinncrbrctter nnb soßbidfcr 
^uc^en gebilbet iiit. ^J^un l^ält man bie tpfaunc nod) einen ^2(ugen» 
blicf ru^ig, um bcu Omelette garbc geben, fle mirb bann auf bie 
ba|U beftimmte ©d^üffel geftür^t unb fogleid^ gu Zx\d^ gegeben* @e« 
ftolener S^ätx mich mit fertoiert. 
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801. Omelette mit ^ttm. 5—6 @icr tocrbcn mit einem 
S^^celöffcl 3'troncn= ober Cran^icn^ucfer iinb mit einem ©B^öff^-'^ ftar^em 
^Rnm ober 5^rraE genau üerrü^rt iinb büDou eine Omelette gebocfen, 
bic mdi bcm S3acfen mit 3ttroncnfaft bcfpri^t, ftar? mit 3"^«^ bcftreitt 
nnb mit einer glü^enben (Sd^aufcl gebrannt »trb; ober beim Slnrid^tc« 
0te|t man 1 (^Idffel t>oU, 9him über Me bidC mit S^dtx ibeftreitte Ome» 
lette, finM t|n an itnb fertriert fte Brettnenb. 

802« Sierfttf^eit mtt Sittgemai^tnii* (Omelette aux 
oonfitures.) V« Äod^löffel SWe^l wfrb mit üJö^m glatt gerührt, 6 <5icr 
ttnb ctmaö 3alj baju öcti)au; öaiui maä)t man iöutter l)ei^ iinb hadt 
unter öfterem Olüttelu beu (£ici£uc^en, legt auf bic eine .f^ülftc ein* 
gemachte .Himbeeren, ^Ibrifofenmarmelabe ober bcrgleic^en, fd)Iägt bic 
üiiDcrc .Oiilftc beljutjam barüber, bcftreut fic mit B^c^^v brennt 
(enteren mit einem glü^enben (Itfen. 

803. Omelette soolTl^e. V2 ^tter (1 e^.) Slltlc^ n)irb 
mit 125 (Va e?) S»utier unb 125 <ir. (V4 fl^) Sv^ätt aufgeMt 
bamt 200 €lr. fetne§ SRel^l btttd^ ein @ieb eingerftl^Tt nnb bie aRajfe 
getobt, U% fle pc^ bon ber ^amte föft. SDonn (ftgt man fie in einer 
6($üffe[ tim9 erfatten, giebt 2 gange (Ster mtb 8 Eigelb nnb bie aU 
gertebene ©c^ale öon 1 3ttt:one bap unb mengt julc^t noc^ bcn @d^nec 
ber 8 (5ier baruntcr. X^on biefer 9Jloffc toerbcn in einer Omelette* 
Pfanne 5—6 Cuiclctteu in ^Butter hellgelb gcbacfen; man fegt fle nacb 
unb uad) übcrcinauber nitf eine vöd)ü)7cl, beftieid)t ie^e mit Cbft^ 
marmelabe ober mit einer ßremc, läßt bie oberfte Omelette jeboc^ un* 
beftric^en, ftellt bie (Sc^üffel auf ben S)reifuB in einen mäßig marmen 
Ofen^ too bie Omeletten nod^ Vt ^tunbe bacfen unb in bie $d^e 
ge^en müffen, Beftreut bie Oberjlddde mit S^dtx, gloeiert fte mit einer 
glft^enben @4anfel nnb giebt bie @^ife rafd^ ^n ^tfd^. 

804. tittfgelaiiff iie Omelette* 6 Sibotter merben mit 1 ®6« 
löffel 3itronen3iicfcr gut ttnterefnönber gerfi^, nnb bann mit bcm fe^r 
feftcn Sdjncc von 10 (5ievu ucrniijtl)u !)lun wirb eine {cfton l)ci& ge* 
madjtc Omelettepfiinne mit l)eiBcr SÖutter begoffcn ober and) nur mit 
Specf bcftricjen, bic .s^iilftc üou ber 9Jlaffe barauf gegoffen, unb ber« 
fclben unter Icidjter ^Bewegung t)on unten eine gelbe ^arbe gegeben. 
25iefe Omelette mirb nun gefdiirft umgeioenbet unb auf ber anbern 
(Seite ebenfalls fc^ön gelb gebadcn, fo bafe fie einem leidsten ^ud^crt 
dl^nU4 fie^t; bel^ntfam toirb fie anf bie beftimmte Rüffel gelegt 
unb mit beliebigem ^ingemad^tem, am beften mit einer SRarmelabe 
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tcftiiciKn. 3)ic übrige 9)laffc mixh mm eOenfallg c|e6ndPcn unb her 
crft gebacfenc ^u<i)cn bamit beöccft öiansc mtrb ftarf mit feinem 
3urfcr ^cftrcttt, mit ^itroncnfaft öefpri^t, nod^malg mit Sudfcr fte« 
fttcttt mtb 15 Minuten lang in abgefö^Item Ofen %thadm, btö e8 
eine tot&ranne garbe i^ai. 

M5. Cmdelte mit VUettn ober <^ttf<^^. S)te 9lieren 
»erben gebömpft nnb toenn man lotll, einige 2:ropfen ^abeira baran 
öcgoifen. ©ine Ontelette öon 3 @icni mirb gcbacfen, mit ben fle« 
bämpften 9licreii üDer ^afd)e bckgi, ^ujauimengerolli uiit) aiu^eridjtet; 
in ber Wnk bcr l^ftiige noc^ toirb ein ©injdönitt gemacht, bamit bie 
fiteren ficl)ibar lueiben. 

806. Omelette mit ^c^ittlen* ^lan quirlt 3 i^icx mit 
toenifl ©ala tüd^tig burd^, ntcngt eine gewürfelt gefcftnittcne ©d^eibe 
@cginCen barunter unb bacft bie Omelette anf einer @eite fertig unb 
lU^erf^Uiet [it. 

807. GmdtHe mit Sttünittn (aiix flnes herbe«)« 

aßan quirlt 8 (Sier mit ^aU, ftin gewiegter ^eterftlie unb ed^nitt* 
laud^ tüd^tig burd^ unb badft bie Omelette sn fdfjöncr 5^arbe. 

808. doppelt öcbacfencr gterfttc^ett* Wan lü^irt 1 (5:^^ 
löffel 9Kel)l mit Wil^ (\\aü, rü^rt 4 @ier baraii unb mengt 1 2bee* 
löffei fein flcfdinitleiieii ^djimiianctj, 1 (^^toffcl fein qcfdjnittcne S^rnc- 
bcfn unb ebeujoüicl Spcct unb Snlj baiuurer, ncrbunnt cö mit etjoai* 
^Dlild^ unb barft 2 mä)tn hatan^; fobalb fie falt finb, fjadt man fie 
fletn, rül^rt in einer 8d^üffel einen f leinen toc^Iöffel ^U^l mit etmad 

4 i^em unb ^l^ an, ben ge^adtten @ierlud^en barunter, lagt 
in einer Sßfanne IQntter Bergenen, ffifft bte SRaffe hinein, fe^t einen 
S)edfel mit f^ol^len baranf unb badtt i|n V4 Siunbe lang, it toirb 
3U grünem (Semüfe gegeben. 

8üi). SlBccf»6ierhic^cn. 5 fein ge^d^nittene Sßcrfeu luerben 
mit % Siter (1 @(^.) fiebenbcr Wiid) aui;cl)iiil)t unb feft sugebecft; 
finb fie gang burdfjmeic^t, fo bedt mau fie auf ^um ©rfnücn nnb 
rnhxi 125 ®r. (V4^) Butter leidet, nimmt bie yiJSecfeu, cttuaö 3mics 
beln unb ^^^eterfilie, bie üorfjcr in i^uttcr n^bümpft würben, 8 (^igeib, 
©als unb lUtuSfatnuB baau, rü^rt ed redtit gut untereinanber, fc^Iägt 
bie 8 &ipmi gu fteifem 8c^nee unb mengt i^n leidet unter bie SRaffe. 
Wlan mocit nun in einer ^adM ^^ok f^txi, fftflt ben Shid^en hinein, 
fett t^n auf ftol^len, einen Hu^ugbedtel mit Stollen baranf, ober fteHt 
il|n in ben S3ad(ofen, unb bacft i^n langfam eine ftarle ^albe Stunbe. 
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810. ^ietfn^cn mit ^p^ein ober Rtrfc^cn. SJIaii lüfirt 
4 ©felüffcl lU^eEiI, 2 L^'BlöffcI geriebene Martoffeln, eine 5^srife Snl^ mit 
SUlUc^ unb 4 Üicni 311 einem bicfflüjiHieu icifl an, einige groBc mürbe 
3ipfcl tion ber iäncrlicbcn 3(rt ^dini^clt man fein, mifiM ctnia§ p,ndtv 
barunter uiiD läßt fic 1 ©tunbe fte^eu, rul)rt ba& (^cjc^ni^elte in bcn 
ZdQ, tnac^t in ber glcibrcinpfanne 1 (5Wöffd ^dfmali ^eife, fc^öpft 
iebedmal 1 8c^5pfl5ffel XtiQ in bie Pfanne, bedtt fte feft au, rüttelt 
fte dftet^ imb bacft ben ftu4<tt W9tt gelb auf beiben leiten« Wim 
beftreut mit 3u<f(t unb ^immi* @tatt ber äpfel fbunen and^ 
^trfd^en genommen n>erben. 

SIL @ct9d^ttUd^e ^fannluf^ett. 4 @^(5ffel mtU toerben 
mu ciwaö talier, ^ann mit ficbcnDcr lUIild) ^latt augciüljii uiib mit 
4 ©igelb unb Sals rcrfit gut gcfcfiafft, mit SDlilc^ üerbünnt nnb bag gu 
ftctfcm ©rfincc gefrfilagcnc (riweiB banntter gemengt. !^n ber g-idbleins 
ptanne läßt man iÖnttci ober ^inDjdjmalj (3d)meläbniier) ^eife »erben 
unb bactt bie ^fannfuc^en \d)ön gelb. SRan {ann aud^ 3^tebeln, ^ptd 
ober Srf)mttlauc^ in bcn 2eig t^un. 

812* #efeii|if<iittilttil^eii* 6 (^filöffel äRe^l rft^ct mon mit 
etn>aS Mildi, 3 (&im, @al§ unb ettvaS berbünntet ßefe 9tt einem 
nid^t pi ftüfftgen ^fonnfud^enteig, fteKt t^n aur 9Bftrme, bamit et 
gut aufgebt unb badH bann in ber gflAbleinpfanne bie ^fannlnd^en 
in l^eiBem Sc^mala, loobei fte mit einem 2)ecfel feft augeberft fmb. 

813. Söratttiürftc mit &ittn* 2 ober 3 ^öratiüüi|ic bratet 
man auf bem SRoft, ffftncibet fte, wenn fie fertig finb, in ©d^eiben, 
ma(f)t in ber ©icrfuilicupTaune Sd^mafj ^ci^, \d}iä(\i U inclc (5ter 
ein, als eis ^^erjonen jinb, legt bie gejc^nittenen SBürfte a^ifc^en bie* 
felben unb falat baS SBeifec ber (^icr. llbcr^anpt ift bei gebacfenen 
(Siern au bemerken, bag beim Spaden fein <Bal% auf boS <Selbe (ommen 
barf, n>eii btefe^ babon i^art loirb» @ie loetben auf eine $(aite an^ 
getid^tet unb ju Spinat ober ©dftnttttol^l gegeben. 

814. ttü^reter. 6—8 «Sier n)erben mit 15 (ir. (1 )6ot) frifc^er 
©utter, V4 (V2 fiifjcm JRa^m unb etroog ©afa fo lange 
auf Dem o'cucr geiuljit, bis [id) eine Dtctc, brciartinc 'JJtalfc ^]cbilbet 
l^at; biefe mxt> bann fogleidi angerid)tet unb iijdjc gegeben. @§ 
fnnn 8c^infen, 8arbeüen, iBürffinge, .^geringe u. bergL bogu 
gegeben ober flein gemnrfch barunter gemengt mcrben. 

815« ®^hadme &iet (Cd^f^nau^ctt, ^pie^tUiet}^ 
man mt ein ©tüct Butter ^eig »erben unb {(^lägt bann bie @iet. 
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baS eine neben ba^ auDcic lu i)ic ,|>fannc. Sobalb baS Simeig eth?a8 
geftonbcn, finb )ie fertig, u)eiben fogleic^ angerichtet unb bann auf 
baS ©igelb etwag fehte^ ^Sal? gejticut. 

816. ®(^ittfeu mtl ^i« 3n einer ::öiatvfanne mtrb ^utteK 
ktxi gemad&t, 3 ©djeiöcn ©c^inten l^inctngetegt, 3 ©ier barauf0ef4la0en 
imb BeibeS dufammcn gebacfen, bis bie C^ec (Od^fenoitgett) fettig finb. 

817« ttagimi Mit Stent* Sfür eine tteine $(atte {lebet m<m 
8 ISiet 6avt, f^AIt fol^e, ftl^eibet {ie ber IBAnge naA entatoei, nimmt 
bie Dotter in ein fteineS iSefd^irt nnb aerbrftcft fte mit einem Söffe! ; 
fo üicl @ier, fo ötcl 3»tebeln Don mittlerer ÖröBe fd^neibet man au 
bünncu 3d)cil)eu, btimpfi fic in 90 (^r. (6 fiot) 33utter tocid^, (ä^t fie 
aber ja nid^t braun tocr^cii, itimnit bie gcrbrürftcn 3)otter; üJlngfiUuufe, 
3ngn)er, Pfeffer mh 3al5 uasu, öerrü^vt alleg gufammen rcd)t mo^I, 
gießt ein (leinet (^ta^ jüfeen dtai^m baran, läßt langjam auffodjen 
unb rid^tet ben SRagout an. 3)aS Sßeige tjon ben Siern »irb pbjc^ 3U^ 
gefdinitten unb auf ben Süagout gelegt, bie au^ge^&^lte <Seite na4 unten 
geriiljiet, au^ tonn e8 al8 (Sinfaffung nm bie platte gelegt merben« 

818» 6ier iit fmrer Cimee* 3n eine ftad^et nimmt man 
45 ®r. (3 £ot) »tttter, röftet 1 tteinen Sto^lb^d SJle^l batin gelb, 
t^ut 1 ©felöffel geWnittene Stoicbeln an baS geröftete aJleJI, läfet fie 
ein lucuig mitbauipfcu unb nimuu nod^ 2 ©B^öffel ®!fig, V2 3<^öpf* 
löffei gici(d)brüt)e, 3)IuSfatnu6 unb ctnjaS ^^feffev bagu. ^t\m bic 
8ancc eine 3cit lang gefoc^t ^at, mirb fic in eine '4'^or3eUanpIatte 
gegoffen unb toarm geftellt, bann n)erben jo üiele öicr als nötig 
toaä^^xoddi (ber Dotter noci^ »eic^^ nur baS SBeige feft) gefoc^t, mit 
bei Sfänf«^inttten«@iem angegeben, be^utfam gefc^ölt unb in ber 
@ance fofovt aufgetragen« Statt ber loa^stoeid^ (onn man and^ 
Sl^etlorent ®ier geben. 

819. 9ftitf«9Rilttttett*<Siar, ^ie <Sier loerben, na^bem fie 
5 SJlinuten gefod^t «nb in faltem SBaffer gefdjrctft finb, bel^utfani gc* 
idjäU; bis bie erfoiDciltc^c ^In^al^l Qc\d}aii legt man fie in nid^t 
pi ^eifieö SBafjcr, bamit fic niarm bleiben. 

820. ^ter f^ati nnb tnei^ jit fielen. SrifdK (5icr reinigt 
man in faltem ©Gaffer mit Bal^ bom ©c^mufe, Vd^i fie im falten ^Baffer 
liegen bii^ gum öJct>iüud), legt fie üorfid^tig mit bem ©d^aumloffel in 
fod^enbeS SBaffer,. fteUt fie augebedt beifeite unb l&ii fie B Minuten 
barin, e^e man fie ferk>iert. — Um UKuitl^meicii merben, braud^en 
rte 4Vt— 5 aiilinuten. 
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3« garten @icrn fcctt man fic in fod^enbcS SBaffcr, lafet fie 
7 ^T'^nutcn barin ficben, bann luerben fie in faltet Söaffer gelegt, 
bamit fic fic^ (eidjtcv ft^älen laffen. 

821. «erlotcne (gier* 1 2'ücv (2 ®d&.) SBaffer totrb mit 
einigen @6l5ffeln (^ftg nnb Bali ins ^o^en gel^ta^t, bann f^iagt 
man ftetS nur 2—3 (Sier Be^uifam bid^t über ber ftafferole l^inein 
nnb %ieU mit einem ^d^anmlftffel baS (SttoeiB Immer nm ben Dotter, 
bag baS (Ü eine ^üb{d^e gorm be^filt. 3ft baS (Si nad^ ©efd^maff 
l^art genug, fo nimmt man cö mit einem Schaumlöffel ^crauS, legt 
c§ anf eine 8erüiettc, jc^neibct bie gadfigen @dCen, bie fidf) etwa burd) 
bas^ itocfien nebtlbct Ijabcn, ab unb gicbt ba^ t»crlüiene ©i in 8uppcn 
über gu C^emüfc, in einer pifanten Sauce ober mit tierö^'tefe 39rüt- 
fd^nitten gelegt, ^um gfrül^ftücf* SS^affec mug in leichtem ^oc^en 
erhalten bleiben» 

822. «iet UMf iUMmVi^t Utt. 8 ^attgetoc^te, ber £dnge 
nac6 ent^mei gefd^nittene (Sitx werben in eine ItafferoU mit 12 rein ge« 
toafc^enen, oie Rubeln gefd^niüenen Sarbellen belegt; ein toenig Bal%, 
ireifier Pfeffer, üRngtetblüte «nb 1 a:5eelöffcl fein ge^adfte ^eterfilie 
ba^n getl^an, mit V4 ßi*cr (Vs "Sd^.) faurem Slalom Bcgoffen, einmal 
au[t]ctüd)i uuD ai^ciicljtct. 

823. ^aluttta. 1 «iter (2 ed).) Baffer mad^t man mit 1 Kaffee* 
löffel ®ar3 pebcnb nnb riU)rt ^^^^ CIs ^) italienifd^eS 2)Jaigmehl 
i^inein nnb fod)t e§ einer biden 9Jlaffc, ftürgt fte auf ein S^rctt, 
bdicft [ie in gleid^cr Sl)idtc auSeinanber, fc^neibet mit fd^arfem ^JOkffer 
bie !!^^olcnta in @d^eiben unb gicbt fie l^eig au ,§ad^6, gebämpftem 
Sleif ober bergleid^en« fS)ie SRaffe tarn au^ in eine ^orieOon« 
Id^ftffel gefä0t, feft angebrüdft nnb bann geftftrjt »erben. SIetbt 
bat»on dbrig, fo fd^neibet man ©d^nitten, badtt |ie in SButier unb 
giebt geriebenen ftSfe ba^n. 

824. ©reite ^htbeliu S3on 2 @iern wirb ein D^ubelteig ge» 
macl)!, bcrjelbc fein au§gcrt)etlt unb bie ^uri^en su S^lubeln in ber 
S3reite üon 3 2)te|ferriicfcn gcfc^nittcn. S)ie ödllig abgetrodneten 5hi* 
beln ftrent man in foc^enbe^ Salßmaffer nnb Itl^t fte ein paarmal 
auffüdjcu, jdjüttet fie in einen Seiner unb giefet etiüai^ l^cißeg SBaffer 
barübcr. Söenn fie abgelaufen finb, rid^et man fit an unb fd^mäljt 
fie mit feiger SSutter, in n^eld^er man ©emmelmel^l ober ein n)enig 
ber trotfenen 9lnbeln l^übfd^ braun gerdftet l^at Sie {Inb gn gebAmlifton 
Sfleift^ ober au 3ftf(|en in Sauce eine fel^r gute S3eilage, 
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825. SOlaccarotti f.^tn(icni(d}e ^)tiibe[n) für fcdf)§ ^crjoueu. 
250 ®r. ( Vj 8^) ÜJiaccaroni wirb im ©alsttjaffer langjam wcid^ gc« 
foci^t, cima V2 Stunbc lang, bann läßt man fic im (Seiner gut ab« 
laufen, t^ut 90—125 (3r. (6—8 2oi) mtltx in eine Hafferole, f^dt 
125 @r. (Vi ff) mageren ©d^infen, mengt t^n unter eBenfobiel ge« 
rie^enen $annefanUtfe, legt eine iSage SRaccaroni in bie Äafferote, 
ftreut ^&fe nnb B^inha barüBer, loteber SRaccaront nnb fo fort, 
M oO^ ans fft. ^an bfimpft fte nm ni>4 10 SRinten nnter öfterem 
2lu[ni()rcn unb iiiijtct fic an. 

826. 9!}laccrttOtti auhcve tlrt für B ^4>erfünen. tilo 
(1 U) 3Dlaccaroni werben in Sar^waffcr weic^ Qdodjt nnb auf ein 3icl> 
3um ^{btropfen gct^an. dhm läßt man in einer itafferole ein guteS 
<BtM Siuttcr mit /ylcijc^brü^e gergc^en, lä^t barin bie 3Jlaccaroni 
mit etwas Pfeffer {e^r (eig toerben, nnb giebt bann geriebenen $ars 
me{an{&fe befonbers ba^n* Ober man nimmt geriebenen $armefan* 
ober (Smment^alerfäfe ober beibe9 gemtfdftt, fd^ftttelt bie SHaccaront 
bamit burd^, bis ber Mit graben ai^^t, nnb giebt fie aföbonn gn 
%\\(S). S3ilben fid^ jeboc^ Um gfAben, fo mug man nod^ mel^r ftftfe 
nachgeben. — 2Juf eine anbere Slrt bereitet man bie ^JJlaccaroni, inbem 
man fie, wenn fie gcfod^t finb, mit ctwn«^ mcif^ev, brauner ober Somoteus 
faucc öermifd)t, unb geriebenen käje befouDciö bagu aulfieiit. — 
britfc 9Trt fann man gcfoct)tcn fkin (lebacftcn ^d^inJcn ober JHinbS* 
gungc unter bie obigen l)Jiacearoni miid^eu. 

827. 9)laccar9iit mit ^teifc^brü^e (fransöfifd^e m), 
igiean finb bie ed^ten nea))oIitanifd^en unerläßlich nötig. 'Man brid^t 
{ie pt lalbfingerlangen ©tftden^ mirft fit 5 SRinnten lang in fieben> 
beS @aIaioaffer, fd^üttet fie bann in einen meiten @eil|er^ bamit fte 
nic^t bid auf einanber pi liegen fommen, gießt einige @d^öpfl5ffel 
falteS SBaffer barüber, nnb orbnet fte bann öuf einer eckten «Steingut* 
platte, inau auf .Uül)Un [teilen 'oarf. 3hiu nuiit fcüc, üiauuc 
5\leiKl]t)iül)e haxan, bod) nur Wciiiy (benn fie muncii uljne )Örül)e ges 
geben werben), man läyt bic *ilJ}accaroni 5 ^J??tuiitcn barin aufJoc^en, 
unb giebt fie alg 3^cifdM"n'H'I 311 SBitbragout auf ben S^ifc^. 

828. gttbif c^cr mc%4. 250 ®r. ( % U) fctnfter ^aroliner:. 
retS wirb gweimal gebrüht, mit fiebenbem SBaffer unb Saig sngefe^t 
unb in etma 7 SVlinnten loeid^ getod^t; menn nod^ ^ritl^e baran ift^ 
fc^flttet man il^n in einen ©etiler, IA|t i^n gut ablaufen, fteSt i^n 
bis fum ^ebraudje in ben nic^t an (eiften SSacfofen, bamit ber 9teis 
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tociä^, abcx föinig unb trocfcn ift, uub giebt ilju füuicm ober ge* 
bftmpftcm Jöratcn, ober legt einen Dling baooit um Sri'fiiff^c ober SWagout. 

829. Oe^ügter Meid* 250 (gr. ('/t 9) aieii» metben ab^ 
qtMfjit, ham mit bet iti^Hgeti Sfleifc^bril^e su0efe|t unb toeid^ gefod^t 
(Sine Sßitbbiitgform toirb mit S3ttiter beftri^eit nnb mit S3tofamen be> 
ftreist, ber bi(f ein0e!oc{)te , mit @al9 itnb Pfeffer, tott tolU, (m^ 
mit gcrfcBenem tftfe gut gemür^te ?»ef8 cingefüttt itnb 1 <Stüd S3«ttet 
noG^ oben baiauf t^c^cbcu, im ^ratofcu ciiiui 3tuubc gebacfcn, bann 
auf eine ruube platte gcftürst unb iöraten ober ^rtfaffee gegeben. 

830. gtalietttfcfter fHei^, C^tne gvoüe ä^nebel unb 90 (5r. 
(6 5?ot) 9Zierenfett tocrben fo fein aU möglich qtf)adt unb gufammen 
gcbämpft. V2 Mo (1 U) rein gewafc^ener 9lei8 unb 125 @r. ^) 
Sätttter »erben baju gctl^an unb nur 10 9Jlinuten fang mitgebämpft. 
9htn wirb na4 unb nad^ I5ffeltt»eife ftebenbe gfleifd^biil^e baran ge* 
gegoffen, nur toenig barin gerül^rt, bamit ber SleiS gans bleibt, unb 
fo tmtge gefodit, bis er tmd^ ift, nnb bie beliebige SDidEe fyit 
S8%enb be§ ftoc^enS toirb etmas ©als, aflnSlatnnb nnb ein Bi&d* 
dien 3itnmt bajn getrau. ?^ür ben ßiebl^aber fann gertebener Sßar* 
mejantäfe ba^u jiciicbcn nierben. 

831. gtrtlteiiifc^c ^tieife öou Mci^. 250 öi. (V2 retn 
gelejener, genjaid)ener ÜleiS toirb ntit 2 3cfiÖpfIöffeIn fiebenbem SBaffec 
Sttgefe^t. SBenn baS Sßaffer eingefoc^t ift, werben 2 gepu^te Sellerie» 
umriteln in bie llafferole get^n, 3 ©d^opflöffel gute 3f(etf4brü§e baxaa 
gegoffen unb gefolgt ^obdb ber SHeiS toeid^ ift^ nimmt man bie 
Sßurteln lieber l^eranl», t^nt ben fftti% in ein ^fd^irr, il^n er« 
Mten, rü^rt bann 60 ®r. (4 ßot) gnte» ^robencerSI baran, beftrei(f)t 
eine J^affcrole, meiere auf ben Xifcf) gegeben merben fann, ebenfalls 
mit ^4.uüiiculciüI luib belegt ben '-i^oben mit bem 9tci§, auf biefen 
fommt ein i)tagDut Oon Odjjengaumen ober iuübg^iniec^lein (f. JWegifter) 
3U liegen unb ber übrige 9^et? barauf, ber oben mit ^roüenccrijl be= 
ftrid^en wirb ; bie gorm wirb auf Äo^len gefegt unb ein ^Decfel mit 
Äo^len barübcr gelegt ober in ben 33acfofcn g efteilt. 6r bekommt 
leine gfarbe, fonbern bleibt weiß nnb ift in V« <Stunbe fertig. 

Snmerf. 6tott be§ 9{agoutg !önnen au(^ gute IScatiDdcfte tti@(^cti ge« 
f(^nttten jTOii'c^en ben ?Wei8 gelegt werben. 

8b2* ^ik^iem. 3u ^ ^) ^<^l t<4net man 3 (^cr, 
1 2;^eclöffet ®al), 1 ®Io9 Sßaffer, unb foHte ber 2:eig noA au feft 
fein, etioad SDlild^; ber 2:eig toirb % @tmtbe gef(ot)ft nnb mi fo 
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feft bUibcxif baß rocnn ein Söffcl öoll auf ein jc^maleS 33rettci^cn ge« 
nommen tuirb, ber Xcig ntd^t uon bemfclbcn abräuft, fonbern mit 
bem äHcffec auSemmtbei: geftrt<^ »erben fatm. ä)lit bem @)>ä|lei]t« 
meffer ti»rbeit tmn Uhtglt^e^ bihme @^A|Ietn in fiebenbeS @al^tt)affer 
gelegt^ ein padrmat anfgeto^t/ mit bem ^eil^er l^erauSgefangen, in 
tt>armeS SBoffer gelegt, 3um Hblanfen in einen €JciSer gcfd^üttet, on* 
gerietet unb mit fjeiBer Jöutter mti) gcioftctcn ^.Hofamcn gefc^nuUjL 
©pä^Iein Don gröberem Ttt^)^ linb fd)macf[)aftcr aU bic non feinem, mcil 
bag Ic^tere faft nur ^tärfmel^l unb üicl weniger 3tid[tüff cutl)ält. 
833. ^pä^Uin mit (^enthencn^atto^eln «nb geröftet. 
^t(o (1 U) ^JJk^l, 3 (Sier, bag nötige 8ülä ü)irb mit lauem Si^affer 
3U einem ftrcicfibaren 2:eig geffopft; langes Äbpfen mad^t bie 2;eige 
leidet; biefer barf nid^t nöffet fein als ber üorl^ergel^enbe, obgletd^ 
nod^ Vt Otriebene llartoffeln in ben 2:eig fontntt, le^ 

terel» gefd^tel^t !nra bor bem (ünlegen ber ^p&lfitbi. 9Ran fiebet nnb 
fcftmälst fic Wie bie bor^erge^enben. S9eibe flrten fotten ntd^t e^er 
gesotten njerben, aU man fie brandet, »eil bei Iftngerem iVertigfte^en 
bie 3Däfeletn fid^ aiieiiiauber l)äugen. SIUU man biefc ober Mc uors 
l^ergeljeubcn g er oft et, fo marfit man in ber gläbleinpfanne ^^uttcr 
l^eife, röftet bie minbefteTiÄ einige Stunbcn uorfier aefocl^ten ^t>ät4ein 
fc^ön hellgelb, üerrüt}rt H ISier mit einigen C^"f)Iüffeln (aurem ^Halim 
unb etmaS Saig, gießt biefeS über bie ^päiikm, lägt fte anaiel^en 
nnb fliebt fie gleicij §n ^ifc^e. 

834» Sfnfdejogeiie ^p^lün* 3» ben ber k)or(e|ten 
Stummer gefod^ten @))A|Iein Derrü^ man 3 (^er mit V4 ßiter (Vs @d^0 
faurem fftafyxi nnb etioaS ^olg^ mengt bie @})ftt(ein l^inetn nnb fMt 
fie in eine ntefferrüdfenbidf mit ^ntter beftrit^ene gorm, fd^neibef etwa? 

S3utterfc^eiben barauf unb gie^t fic im S3acfofen ober gmifc^en üoi}[cn auf. 

835. (^püni^ä)c4 ©rot» Ü>on flutcnt Sutterteig fcbneibet man 
fingeriünge unb 3n?eifingerbreite 3tü(fc^en, beftreid^t fie oben mit @i unb 
badi fie in fjetf^em Ofen. 3u grilnen öcmüjen, ^ct)toar$n)urseln unb bgl.. , 
ift eine gute Beilage. 
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Vm ;2Utfüuif lind im f^Umi. 

autgcttteincd barftHer. 

Unter ben Dielen ^^teilungen ber Stoäitmft tft tooffi feine fo 
reid^l^aUtg nnb fo berfd^iebener koie bie ^e^If))eifen, toes^alb loiv 
nniet ber reid^en jHn^ma^l nur bie aQerbeliebteßen ^ertd^te ^ter an» 

führen rooücn. öicr grofecn 5lbtcilungcn , in toclc^c btc SJle^I* 
fpeifen scrfallcu , fiiit): Die Slufläufc, bie $ubbingg, bie Titf^U 
jpeifcn itiöbej üiiDcie unb bic @d}mal5tiacfereicn. 

3?ei alleii biefcn 9)?er)rfpeijen tft bie crfte iöcDiuflUug, bafe man 
butc^auö nur bic befteu ^ut^aten unb feinet SKc^l nimmt 

Beim ©cbraud^ ber (Sier merfe man fidj, bafe man nie ein ®i 
an ber @c(ilffel anffd^Iftgt, in beren Sniftalt e8 flerü^rt »>erben foQ, 
fonbem an einem anberen ®efd|in, bamit {ein 2lro))fen bon etnem 
etma faulen üi, no4 Diel toenifier baS ganse @i in bie @4üffel fällt 
®6enfo ifr c8 Don großer SBid^ttgfeit / bafe ber gu einer SWel^lfpcife 
iiütigc L^ien'd)nec fo ftcif tok möglid^ gcWa^cn fei unb nad) unb 
nad) ic'uin umcv bie 9Jlaffe gemifd^t nnrb. 2)er Schnee »irb ftetS 
nur unmittelbav üor bcm ©cbrnurf) fjejcfjlac^cn. 

5öei ?(uf (äufcu nnb ^ubbing^, bie im Ofen auföeö'nit^H lucröcn, 
forgc man bafür, büß le^tcrer fc^on bie nötige $i^e Ijai, wenn bic 
äftaffe ^ineingcftcflt wirb; ift er gu ^eift, fo mu6 er öor^cr aufgcmadjt 
nnb fftr weniger ftarfeS gfeuer geforgt »erbem Bei $ttbbingen 
barf baS {od^enbe SBaffer nur ftar! aur ß&lfte ber gform reiben nnb 
mu6 nad^gefftSt toerben, totm eS eiuMi^ barf aber nie fo ho^ IJer« 
aufgetjen, bag eS in bie offene gform fpri^cn !antt. BoU ber ^ßuh» 
bing auf bcm ^erbc gefod^t werben, fo barf bic f^orm nur etwa %u 
groci 2)rittel gefüllt mcrbcii, bami mirb fic mit bcm jcljr fcft jdjiie* 
fecnbcn, gur gorm ge^i3rcnbcu unb mtc biefe c\nt mit ^Butter bcftric^encn 
uttb bcftrcuten ^I'ccfel feft ücrfd^Ioffcn unb in eine ^afferolc mit fiebcnbcm 
SäJafi'er, baö gui Wülfte ber gorm reicht, gcftettt. gürc^tct mon, ber 2)ecfel 
f5nne auff))ringcn, fo bcfd^wcrt man il^n mit gmci SSügcIftä^Icn, fc^t 
einen $)ccfcl auf bie ^afferole unb läßt bcn 5pubbing bie nötige Seit 
nnau^gefe^t fortfod^en, ba er fonft leidet anfantmenflntt, fteHt i^n 
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einige Minuten t>ox bem Slnricfiten gurürf, ^ebt Dorfid^tig ben ^edel 
ob unb ftürgt ifin auf bie erwärmte platte. 

836. ttuftottf tioti ftolMliHedltfim SBon 6 mtdtn reiat 
man bie 9lmte al^, »et^t fte in 9)tiI4 ^in, brflilt fie feft auf^ unb 
bämt^ft fte in 60 (4 £ot) Butter, hann i&fyct man 126 ®r. ( ^/^ ^) 
S6tttter, nimmt ben gebämpften Witä bap, rül|rt t9 mit 8 ^ibottem 
Stunbc Itmg, Icl} lägt bo8 Sßeifie %n einem 8d)aum unb rü^rt i^n 
nebft etwaig illuöfatnufe unb Sal^ an bie 9Raffc. 3nöor ftebct man 

3 S3rie8lein in ber ^Icifc^brü^e ober in (Salattoffer, l^ftutelt fie \a\ibci\ 
^c^ncibct fie fletn flctuürfelt, bäm^nt fte in 45 ®r. (B 2ot) ^^iittcr, 
ftreut eine 2Reffcrfpi|e barüber, t^ut 1 Xfjeelbffel fein gcjc^nittene 
@c^a[ottenstt)iebeln, ebenfot)iel ^eterfilic unb ^itroneufd^a^c bagu, füttt 
fte mit ttm& f^leifd^brü^e auf unb lägt fte ftar! einfod^en, ftettt fie 
bann auf bie 6eite ^nm $(b(ft(len, brüdt gittonenfaft baranf , deftteid^t 
ein BM S3tttter, beftrent t9 mit ©emmelme^t^ fflat bie geirü^rte 
SRaffe t^alh hinein, ben 9iagont baranf, bie übrige SRaffe barüber unb 
löfet fte Tangfam barfen. 

2tuflaitf trntt grtfl^en* 5 aJüldjlnütc idincibct man 3U 
(leiucu 8ct)niitcn, gießt % Öttcr (V2 ©d^O fftf^t^n :){al)iu baran, fc^t 
c8 feft sugcbecft in einem (Mcjd)irr neben auf ben ^erb unb fc^nttet 
e§, fobatb cij üoUfommen biet ift, in eine 3cl)üffe(, in ber man csJ 
erfaltcn läfet. hierauf mirb ein sioeipfünbiger 5i(c^ öon beliebiger 
tS^attung entroeber gebraten ober in ©afsmaffer gefotten unb rein bon 
ben d^rdten gefftnbert; 125 @r. (V4 ^) @)>edC wirb {lein gefd^nitten, 
an ha» getoc^e SBrot getl^an, mit 8 (^bottem gut getül^rt, 60 @r. 
(4 2ot) gen^ajc^ene nnb ansgegrfttete ^orbeOen mit etloaS $eterfilie 
nnb Siitonenfd^ale ge^atft, nebft 6ala nnb ^DhtSfatnnf; an bie SRaffe 
getrau, V4 ^^^^^ (V» ^"^0 faurer iHa^m nnb ber Jijc^i [}ineingerü^rt, 
ber ftcifc Sdjnee üou 4 (^iweig lctd}t baruntcr gemengt unb in einem 
mit SSuttcr Bcftridjenen ^otngebled^ aufgewogen. 

838. Auflauf tion Waccrttont mit ^^ittfctt. 2r>o (^r. 
( */g U) SJlaccaroni mirb in Stüde gebrodjen, in ©algtoajfcr roetdj ge« 
fot^t unb in ben «Seiner gefdjiittet gum Slblaufcn. dlun ^)adt man 
% U mageren Sd^inten fein, berrft^rt ^^^^"^ (1 ^4«) ^^^^ mit 

4 @iem nnb etniaS @al^, mifc^t fte unter bie äAaccaroni unb füllt 
Vs babon in eine reid^lid^ mit Butter beftridftene Unfsugform, t^ut bie 
^dlfte bei» @d^in(enS barauf, legt einige Butterfd^eibd^en barüber, be« 
berft i^n mitSRaccaroni, roieber @c6infen unb sulefet SRoccaroni, fc^neibet 
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S^utierjdicibdien barauf unb hadi ben ^^luflauf in i)c\^m Ofen ctma 
1 ©tunbe* Mtx lielbt, {ann auc^ etmaS geriekneit ^dje unter bie 
ÜJlaccarom mtfc^ei!. 

839. üttflMf 1W» ft<ttrtoff«Iti mit ^etrittg für 8 $er« 
fönen. SDlan tül^rt 250 ®t. (V^ 3»nttet leidet, x^vt 8 (^botter 
nnb 375 (^4 9) ben S^og borget gefottene nnb gefdjftlte, auf bem 
8lell6eifen geriebene Kartoffeln, nebft <Sal3 unb SDlnl^IatnnB ha^u, rül^rt 
einen Äoc^töffel 55lc!)l mit einem ®Ia8 füfeen 9^a^m bcfonbcrS an, nnb 
Kuu bciDc Xcilc luucieinanber. dlmi pu^t man ^mci geringe jaubcr, 
fd)neibct fie flein geiüürtctt, bämpft 1 Il)ee(öffe( fein geid^ntttene ^xoxts 
bell! in ein iDenig 'J5\iikx miä), nimmt 3n>iet)eln unb ,s3ciuu]e tu ein 
(Jficjd^irr nnb rü^rt fie mit ^2 ^'^^^^ '^^') f^nrcn 3ta^m an, beitretest 
ein ^4^ota0cblcd) mit löutter, belegt mit in ©djeiben gcjc^nittenen gc» 
fottenen Kartoffeln, t^ut bie .^»ertnge barauf, ^d^tägt bie 8 (5imeife gu 
@4nee, mengt fie kidii unter bie DJtaffe, füCtt biefe baranf nnb §ie^t fie auf. 

840. ftm^toff ebutflimf mit fttf 9Ran xft^rt 90 ®t. (6 Sot) 
frifd^e Sntter mit 6 (Sibotiem red^t fc^anmtg^ nnb oföbonn 125 ®r. 
(V« ^) ben S^ag Dörfer gefottene^ gertebene Kartoffeln nnb etn>a8 @a(g 
bagu. ßiter (V? ®d>.) fü^er ?fta^m toirb nun fiebenb gemacht, über 
60 (Sr. (4 ßot) geriebenen 4sainiciaiitafe gcgoffen, aber o^ne barin gu 
rühren, unb wenn er erfaltet ift, ^n ber gcrul^rten 2^utter unb ben 
.Kartoffeln getrau; baS SSeifse ber 6 (5icr wirb 3rf)nee gefdf)ragcn, 
ietd)t baruuter gemt{d}t, in eine mit ^öüitcx beftric^ene t^orm gefüUt 
nnb langfam jtoifc^en ^o^Ien ober im 3?acfofen aufgewogen. 

841. ^n^et i^fimf Mtt Sarioffetn für 4— 6$erfonen. 
125 43r. (Vi flO Butter »erben mit 6 (lottern leicht gerül^rt, bann 
250 ®r. ( Vt ST) geriebene Kartoffeln, 90 (6 ßot) geftogenet SndCer, 
bie fein gefd^niitene @d^ale einer l^alben 3ttrone basu getrau, 1 
Wffel aWel^l »hrb mit ßi*" <^ V? ^c^ ) f ufeem ^af^m befonber» an* 
gerührt unb bagu genommen, t)ai> 3Beif5e öon 6 (5icrn ju ©(^nec ge- 
fc^fagcn, Ieid}t barnnter gemifd^t, in eine tiefe i^Iatte ober gorm 
gefüllt unb aufgesogen. 

842. lüftet J^rtttoffctrtuftttuf für 8 ^>l>erfDnen. 250 cvjr. 
CI2 ®) ßeficbter ,'incfei idud mit 10 öigelb V2 @tunbe gerührt, 30 ^r. 
(2 2ot) füfee, ebenfoöiel bittere, gefd^dtte unb fein gcftoftenc ^anbeln, 
©d^ale unb 8aft einer l^alben Zitrone gut bamü oerrd^rt, nnb gnU^t 
Vt Kilo (1 U) ben 5tag oorl^er gefottene, geriebene Kartoffeln nnb ber 
fegr ßeife ©djnee bon 8 (Sin^eifi leidet bamit bermifd^t. (üne ^nfsug« 
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form mxh fet)r ftarf mit Butter beftric^en, mit Sedmc^l auSfleftreut, 
bie äJlaffc fd^ncß eingefüllt^ unb eine ^albe ©tunbe im Ofen gcIjadCcn. 

84B. Sttiftimf ^ofmefottfäfe. Sit Vt J^iter (l ec^O 
fdgett fod^itbett Otal^nt il§ttt man 125 (V« IT) ^armefanfidfe mb 
250 (5r. (Vs S^) @<i)oetaer!dfe, beibeS auf bem Stetbeffen gerieben, 
nebft 60 .®r. (4;8ot) Idnlter hinein, ^ann gtegt man eS fd^neU, o^ne 
barin 3U rühren, in eine ©c^üffcl, länt c8 tali werben unb rii^rt 
8 ©ibottcr barunter, Ijierauf madjt mau uon je einem iCiuaitblatt meinem 
t]?apicr .S^apfeln, an meldten, ber 9ianb xu\0 ^crum bici o-lu^^ei 1)dc^ 
feil! nnif3, beftreidit fic mit 33utter, mi^cfit bcn ge^djlagencn Srfince t)on 
6 (^imeiß jc^neli in bie ^JJlaffe unb füUt nun bie Äapl'eln l)alb t)ott, 
fteüt fic anf ein reines 23Iec^ unb läfet fic bei miltelmöBiger *t^e 
badCen* 3n einer S3iertelftunbe ftnb fie fertig nnb mftffen im Sßayiier 
unb )9ie olle SCuflaufftfeifen fd^neEl pi 2:tf4 gegeben ttexben« 

SEitfbittf Mtt füff em %af man ma^t 1 £Her (2 
füge ^tl($ ftebenb, berrül^rt 6 @ter mit 6 (Sgldffeln f anrer Milc^, rü^rt 
bicS in bie gesottene ÜJlild^, lä^t e8 unter beftänbigem fftü^ren %\i einem 
Sarten ^äfe gerinnen, fdjüuer benjclbcn in eine SciDicttc, läßt il)n 
red)t ablaufen, rüW 125 ®r. (V4 S") frifd^e Suitei iicbit bem ab-- 
gelaufenen Släfe luo^I in einer (5d)üffe[, meiert 8 abgerinbetc Söecten 
in SJlilc^ ein, brücft fie feft anl, nimmt fie nebft einem fleinen Eoc^s 
löffel SBcigme^l au bem täfe, rül^rt aUeiJ mit 8 ©ibottern ab, t^uf 
«ein gcWnittene3itronenfc^aIe, 30 ®r. (2 ßot) 3itronat, 60 @r. (4ßot) 
Snder unb. ^J^ £iter (1 ©d^.) fügen bidten Sto^m unb bot ^fen ®((nee 
ber 8($iwet^ baron, beftreii^t ein 8ttt^blec$ mit SButter, fMt bie 
9Raffe hinein unb IftBt^ fw'langfam aufsieden. 

845. tfuffattf Mit faitrem 9la^itt. ^<m maü^t Vi ^tter 
{V2 Sf^.) ("Ben iHa^m fiebenb, gießt, Ujenn er [icDci, Vi ^iter (Y^ 'Sd}.) 
bicfen fauren Sial^ra baran, nimmt 6 »^od^löffcl feincSi Mc^i in eine 
Oc^öffel unb rül|rt e^ mit bem fiebenbcn D^a^m rec^t glatt, rül)vt 6 ®is 
bottcr, ein mentg (BaU nnb nod) V2 ^^^^^ ^1 ^rf"-"* bicfen (aureii i}\ahm 
baraU/ fd^Iägt ba^ äBet^e üon 3 (liern einem 3c^nee unb mengt 
i^n unter bie aJlaffe; beftreitbt eine gorm, toddit auf bcn 2;ifcft ge» 
geben nwrben tonn, mit S^utter, füttt bie SRoffe hinein nnb lögt fte 
langfam onfsie^en. 

'846. ffüberer Kiifbiitf t»ott ^mmm Vlä^m* 8 @igelb, 

bte on 3u(fer abgeriebene ^alt bon 1 ^trone, 60 <Sr. (4 £ot) 3it(fer, 
90 @r, (6 2öi) ^JJk^l unb 1 £iter (2 ©d^O fauren »a^m rüftrt man 

17* 
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eine SJiertelftunbc, mt(ci^t bcit itcifcn Sd^ncc ber ®iö)ei§ barunter, füllt 
in eine mit 23iitter beftricficüe mvm imb badi eS fd^Bn gelb. 

847. ^ttf(aitf tfOtt ^uttcv. 200 öir. (12 fiot) frilcfjc JÖintcr 
rül^rt man rcd^t fd^aumig, 10 ©ibottcr «nb bte auf pMtx abgeriebene 
©d^alc t>on Vt 3itronc langfam basu, mengt ben Schnee ber 10 ®i* 
tDtil bmmtiter, beftretd^t eine tiefe ^oi^dkaiplüfU mit Bntttc, füllt hit 
SRaffe ^tnetn nnb bacft fie in einem nid^t fe^t l^iften Ofen« (58 batf 
foin tn bte SRaffe (ommen, weil fit {onft nid^t fo fd|dtt n>itb* 
2)er 3uc!er mitb beftntberS ba^u gegeben. 

848. tCuflÄUf »Ott Marl. SSon 4 SBecfcu reibt man bic 
'Ji'mhc ab, »etc^t baS innere in gute SJlilc^ ein, l^acft 125 (55r. (V4 
gc^äutelte^ frifdieg Cdifcnmarf mit bem auSflebrücften 2öerf, ftoBt 125 @r, 
(Vi ^) gcjitiiUe ajlanbefn sart, rftl^rt 120 mv. (^^ U) riefto^encn 3"^«^ 
mit 8 @ibottern V« ^tunbe, nimmt Mi ^e^acfte unb bte äJ2anbeIn 
baju, f((lft0t baS SBeiiV mi ben 8 ©iern fteifem (Sd^aum, mengt 
benfelben, menn bie Maffe gerührt ift, leidet bamnter, nnb gief^t fold^e 
in ein mit IBnttet beftrid^eneS SBtedi, fobann teibt man ein ganzes 9RiIc^ 
br0t Qttf bem SIeibetfen, bennengt eine ^anbboQ gefto^enen S^ätx nnb 
einen S:^eeIoffeI 3i<ni bamit, ftrent biefeS auf ben Stnflanf, belegt bte 
Trufte mit bünncn ©tücfen Butter unb löfet i^n (angfam aufgießen. 

849. SWlartrtuflauf. 100 @r. (6 m) ftcin öejdjniüencg Ockfen* 
mar! (äfet man ^crgcf)cn inib burd^ ein @icb laufen, rül^rt 3 Söffet 
^Jlcbf hinein unb fod)t ^4 ^i^^r (*/2 Bfi)-) 9JH(di bamit, rübrt, loenn 
eö abgefüllt, 7 (Eigelb, 8 — 10 bittere, gc(d)ältc unb mit i^iweiB gc* 
ftoftene ^Hanbcln, 3ncfer, an bem V2 3itrone abgerieben, unb anlegt 
6 an fteifem 8d^nee gefd^lagene (SiloeiB leiil^t barunter, beftreic^t eine 
gform mit Snttet, fiiüi bie ÜRaffe ein, nnb giel^t fie im Ofm auf* 

850. ftatwafateraitflattf « fßon 4 SBedten reibt man bie SKinbe ah, 
fd^neibet bai» Snnete au bünnen ©dritten, loc^t fte mit V2 ^^^^^ 

ffifiem Wa^w nnb WSt t9 erfaiten. 5Run röW man 125 ®r. (V4 2?) 
SSutter leirt]t, nimmt Den alH]efül)(ten SBccf ba^u, rü^rt 6 (Si[\db t^aran, 
nebft ber abgeriebenen 3d)ale Don 72 3iiri>nc, 1 S^ijeeiofici gcftoBcncnt 
Bimt, 60 ®r. (4 i^ot) 3««^^^, 125 @r. (»/^ gcwa^cne grofec unb 
ficinc ^JtDiuicn, unb gule^t ben fteifen 3cl)ncc ber 6 (Sitceife. ^tc SRaffc 
toirb in ein mit S^utter beftric^encg :ölecft gcfüUt unb langfam aufgewogen. 

851. ®rie^attf(attf. ^on 1 £iter (2 8(b.) ^i^ilc^ mirb mit 
95—110 ®r. (6—7 £ot) mtmtkl ein nic^t fefter 9rei gefod^t, 
»enn er fertig ift, rft^rt man 185 (Shr. (12 Bot) jBntter l^inein, fobalb 
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er t'icl^ t>on ber ?Pfannc frficilt, tl)itt man i^n in eine ©d^üffcl, fc^Iägt, 
fo lange er noc^ ijetg tft, 7 (Eigelb baran, nimmt bte abgerielbene ©d^aU 
einer Sttrone ober Orange nnb S^^f fi^fi ift/ basu, rü^ri eS 

re^t gut, fd^Iftgi bann bte 7 (Stmet| fteffem 8<$nee, mengt i^n leidet 
barunier, fftUi bie 9fla|fe in ein gut mit S3tttter beftric^eneS Stufsugbled^ 
ttnb sie^t fxc auf. 126 ®r. ( ^) ^lofinen fonn man au4 ba^u t^m 
9nmev& SRon forni auf biefe Wet aa^ XufCäufe oon Steift^ SBeiK» ober 

aRtttf<|e(me||I oerfertigen, tmv nml mcm etmiS mcl^t baoon nehmen, 

ha c9 nt(|t fo ilorf aufge^, loie ba9 <9ncSme$L 

852. ^ücifiirtutlnuf. (Sictfiitnttft.) man im 125 ®r. (V*^) 
yictö iu 1 Xiitci (2 ^d).) Mild) aufquellen, fü baB er lücidi lutrb, aber 
öan§ Meibt, läBt i^n bann falt iuerbcn, ftofet 60 ®r. (4 i^oi; ab^^e^^oqenc 
■LÜlanbeln fein mit ehna^ ^)tpfentuaf)er, ipeic^t 2 abgeriebene '2)reiiifennigs 
toecfcn in gute Wüd) ein, rül)rt inbeffen 125 @r. (V4 8^) Butter leicht, 
brudt bie SOßecfcn anS, giebt fie gu ber 33ntter nnb rül^rt afle§ nebft 
ber flein gefd^nittcncn ©d^ole öon 1 Zitrone, bcn SJlanbeln unb 60 (Sr* 
(4 S^ot) geftogenem 3tt((er mit 6—8 @tgelb nod^ V4 ^tunbe long* fflm 
iDtrb ber 9ieiS nnb ber ftetfe ®d|nee bet (Sier untermengt/ in eine be» 
ftrid^ene Sform gefüQt nnb longfam aufgesogen. 

858. i^^tenttctibcr ^licti^auflauf für 8 ^^ierfoTtcn. 250 (^r. 
('/2 ^) rein gemajc^encc, abgebrühter 9iei^ toirb in 1 V4 ^itcr {2% 8d).) 
to^enbe Wlxl<i) get^an, gans njcnig gefalaen unb fe^r langfam 1 ©tnnbe 
lang gefod^t. IBSenn ber dieis gut aufgequoUen ift mib aQe 9Jlild^ ein« 
0efangt l^oi^ imrb er in ein anbered ^efd^irr umgeUert. Wtaa xüfyct 
185 ^x. (12 2oi) 93ntter leidet, nnb bap nadft nnb nadj 12 Gibotter, 
125 ^r. (Vi ^) Butfer, 30<8r. (2)Bot) 3ttronat, bie abgeriebene ed^ole 
einer 3itrone unb ben fRt\9, 3)a8 p (Sd^nec gefdjtagcnc ©ttoetS »irb 
barunter geinijd)!, in eine um ;öuttcr beftrid)cuc {^üim gefüllt unb auf* 
flc^ogen. 2Benn ber Sluflauf fertig ift, tt)irb er mit fein pcftofeenem 
^ucfer ntcfferrüdcnbir! beftreut; ein .^elcl^{;la& uoU :)iuui ober Sirraf 
tt)irb barauf flCfloffen nnb bicfer öor ber 'X^üre beg Spct^c^imntcrg 
Uermittelft eines brennenben ,t)öl3d)enS angegünbet^ buB ber Auflauf 
brennenb auf bie 3:afel gebrad^t n)irb. 

Änmcrf. JDiefer Stuf lauf fann no^ auf arocierlei Slrt gctnat^t roerbcn; man 
fann erften« ju 125 (Mr ( > gcfc^aite unb flein (jc^ 

fto^ene fknbcin nehmen, ober tönncn jmeitenö ut 125 @t. (V« ^|b.) 3Jeiä 
4 Qbgerinbete SCBerfen in Wüd) emc[me\d)t, feft auöi^ebrflrft an btc 3J?afTe 
getrau roerbcn. 3)a§ Übrige bleibt aUed, wie oben angegeben, nur öa^ 
bann 125 @r. Steid wegbleiben. 
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854. ü^Hci^iattflauf mit Äpfeln. 250 @r. CU U) :nci§ mrh 
brcimol abgebrüht, in 1% 2ittv (3 6c^.) SÜlilcf) meic^ gelocht, bann 
125 @r. (V4 H) öuttcr, btc BMt üon 1 3itroitc, 60 Or. (4 2ot) 
Stttfer, ettto» Saig unb 2—3 (^^öffel Stum, mtat ober IHrf^Qetft 
l^tnetngemengt. 10 mitieCoroBe Spfdi toetbett gefi^filt^ in awei 2:eUe 
gefd^mtteit ititb mit SSaffer, 60 (4 )8ot) S^^fx, etoaS Simt itnb 
Bitroiten* ober OranQcn\^alt toei4 gefod^t, bafe fic aber ntd^t uerfaKen, 
^mi füllt man bic .^älftc Don bcm Dtctg in eine tntt S3uttcr ftort bcftntftene 
unb mit SBccfmel)! Dcirrcuie g-orm, legt bic ^tpfcl barauf, bccft fic mit 
bcm nbrigcn 9ffc{§, ftrcut 45 @r. (B ;öot) öeftüäene ^}JhinbcIn unb 30 

(2 l^ot) *Ranbi^^nffcr barnuf, britcft ben Saft einer 6albcn 3itrone bars 
über unb bactt ll)n eine 8tunbe. fonn fatt ober warm gegeben werben» 

855. SIttflauf Mit ^iaä)elheeten* S)ie beeren bürfen 
ttid^t MxQ reif \m, man reinigt fte oon ^u^en unb stielen unb 
nimmt Vt ^ilo ^) beeren 375 ®ramm (% ^) geftogenen 3tt(fer^ 
-fe^ 3it(!er nnb Speeren in einer ^afferole auf f^toadjed gfener nnb 
toc^t f!e loeid^« 9lnn leert man fie fn ein anberel» ^fdftirr nm unb 
mxW, ^totm fle erfaftct finb, ben fteifcn ©d^nee Don 10 ©iweift, 60 ®r, 
(4 2ot) 3ucfci uclift bcr auf Bucfci aluiericüeucu 3d)ale unb bcm Saft 
oon 1 Zitrone bagu, 6eftrctrf)t ein lUufi^uflMccfj mit 33uttcr, fußt ba^ 
^2lngerü(irte ein unb jie^t es^ langfam gwijc^en ito^len auf ober bactt 
eä im iöacfofcn. 

856. ^lufiauf wn ^o^atmUhtcten. m& 6 bis 8 alu 

gcbacfcncn ^^reipfennigwecfcn 3u|)ft man bic 33rofomen in eine tiefe 
e^üffel, f^neibet 250 <&t, U) frift^e »ntter barauf, mad^t V4 &tter 
<Vi ^0 9Rtt4 liebenb, giegt biefe Ute bie Sntter unb ben Mtä unb 
lagt ei» 1 @tnnbe sngebeift ftel^en. ^am wirb ber WM mit 12 
bottern gerührt, baS (Sin>etg p Schnee geid^Iagen nnb leicl^t bamnter 
gcmifc^t. (Sin ^^otagcblec^ beftrcic^t man mit iöuttcr, füüt bie ^>Mftc bcr 
3Jlaffc l^incin, belegt fie mit eingemad^ten ^yl^unnigbccrcn (ober 5(pri* 
!ofen), begiefit fie mit bcr anbcm §älfte unb jic^t fie im Ofen auf. 
857. 5!ftif(rtnf t^oti ftifcftcn ^of^anni^heeven. 9}?an nimmt 
Siter (1 ®d).) Müä), mactjt fic fiebenb unb rü^rt Semmel* ober SBecf* 
•me^l barein, bis es ein bicfcr 58rei ift, (äfet il^n ein wenig fod^en unb 
bann erfaftcn. 125 ®r. (V4 ») Säntter »irb leidet gcrftl^rt, ber ab» 
ge!ftl$(te S&rei, ba9 (Mbt bon 5 ($iem, eine .ßanbooE 3ndter unb eitoal» 
Bimt bai;unter gerft^rt^ bann baS Sßei^ bon 8 (Sitm ^n @4nee ge« 
jd} lagen nnb aud^ bamnter gemifc^t. . '/^ iBÜer (1 @cl^.) Johannisbeeren 
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toirb abne^ulift iinb eine rtiiuDc lunficr mit ciuiticn .s'innbcn üoJI gcs 
ftofeencm ^ucfer üemciiöt, eine iyoxm mit Jöutter beftrictjcii, bie ^älftc 
ber SJlaffe ^tneingpftlOt, Me ^ol^anni^keren barauf get^an, bie anbete 
^Ifte barübet gefttid^ett mtb im Ofen langsam aufg^ogen* <St toitb 
in betfetben %mn anfgettogen* 

858» Sfttf lauf Mit Mfirif ofett* 6 @6IbfF«l Kt»ti(o{enmatmo> 
labe »etben mit 8 (sil5ffel feinem 3ucfer gut bettüf)rt, unb mit bem fe^t 
ftetf gc^c^ragcnen ®d)nee öon 6 ©imcife öcrmi^d^t, in eine mit 23uttct be* 
{tiidjcuc ^orni oöei tiefe platte cingefMt, ftarf mit ^udu beftieut unb 
in abjiefül)ltem Ofen gcbacfcn. 

859. 5lttf(iittf \)on .^ägeumötf. Strb üou ^äflcnmart auf 
bic 0lcirf)c SBeifc wie ber üorfterge^enbe gubereitet. 

860* Sfuflauf wn ^ot^bot^ev Mp^eln mirb mit ^DfeU 
marntelabc l ^fitQ. tok Auflauf t>on %pxito\tn 92t. 858 gemalt. 

861. iCttftmf l^oit iftlPfefn* 4—5 äpfel »erben gefd^iUt, 
jn Seinen Stncten gefd^ttten unb mit einem ®(afe Sßein nnb Sndkt 
in einet Haffetole fd^nea gefocfet. Sßenn fte toeic^ finb, (ftbt man fie 
in einer ©d^üffel Mi »erben, rH^rt aber nid^t barin, bamit bie ©tüdfe 
gang bleiben ; mm rü^rt mau 125@r. (Vi®") iöutter U\d)t, 'd flanae 
(gier unb 3 2)otlcr f)incin, nimmt 2 Heine Hocfilüffel feiuce 9Jlel)I, 90 @r. 
(6 £ot) gefto^enen gnc^er, ein njenig Bni^t» Hein gefc^nittene Bd)ak 
öon ^2 Sitrone, mengt bies^ unter einanbcr, unb rüdrt bie Gipfel lang* 
fom barunter. (§in lölec^ mirb mit S3utter beftrid^en unb bic ^JJkffe 
^tneingcfüttt. 60 @r. (4 2ot) ungejd^älte 9JlanbeIn tocxhtn ficin ge* 
Soften, mit 1 Xl^eeiaffel geftogenem gimtunb 2 (Igldff ein gnd er ber« 
mtf(|t, bid übet ben Snflanf geftteut, ein nwnig ftifcle S3uttet batonf 
gefd^nitten nnb im SBodfofen ober auf j^ol^Ien aufgewogen. 

862. Mpftianfianf anbete Utt tt)etben 6 äpfel ge« 
fd^ölt, inStücfe gefdjnitten, mit V^iiiter (V2 3c^.) SBein, 60 (^r. (4^ot) 
3ucfer, 1 Jl^eelöffel gefto^enem 3^^"^ '^^^ abgeriebenen 8c^ale oon 
V2 wnb 60 &v. (4 Hot) gciuajd)encn ^iofinen p einem bieten 
Sfllufe gefodit. t^on 5 SBedfen mirb bie 5>Mnbe abgej^ält, ba§ innere 
in Wddi eingemeic^t unb auSgebtüdt, 125 (^r. C|^ E) iöuttcr leicht 
gerül^rt, bann 6 ©ibotter batan getfian, ber SBerf V4 Stnnbe lang an 
bie 8nttet getü^rt, bann bad gefoc^te äßng nnb 60 <^r. (4 Hot) 3u(ter 
baan genommen, baS Sßei^e ber 6 (Sier ^Htem 6dinee gefd^agen, 
f^neU an bie iDlaffe gerül^rt, bief e in ein mit 9)uttec btttd^ene» SBM 
gcgoffen nnb langfam aufgesogen. 
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8r)3. Mp^eUu^ianf <itti>cte tfrt man mit unb reibt am 
fffunic 6or§borfer äpfcl hi^ auf ben '^^u^en auf bem iWeibcifen, nimmt 
8 li'iDotter in eine ©c^üffcl, btc geriebeuen ^ipfef, bic abgeriebene 8c^alc 
unb bcn <Soft öon 1 3itrone, 100 (Sr. (6 £ot) geito&euen 3«c^cr, eben* 
foüie[ gcroafd^cnc Slofmcn, 1 2:^cclöffcl gcftofecncn 3imt, 3 ©felöffel 
^irf^engeift bastt itnb niliirt bted oUed <Btttnbe lang, ^al SBetge 
i>on bett ($teni tt)irb p @d^ee gefd^Iagen, att bie SRaffe gerührt in 
eine biif mit SBuitet befirid^ene gform gefüttt nnb av^QfPQtiu 

864. tfttf(|e$Q0eiter ä^fef^rei mHWtainMn^ Wtan fd^ält 
6 — 7 ©tücf fducrUd)e Sipfel, fdjneibet fie flein gewürfelt, bärnpft fic 
in 30 (^r. (2 ßot) l)eiiicr mtkv meid), rüf)ct 125 (^r. ('/^ ^) flc^ 
[rofseneu S"«^*^^"^ ebenfoötcl geftotjene, gejc^ältc 9)knbe[n unb bie er» 
falteten ^Ibtel mit 6 C^iern gut untercinanber, riibrt in einem anbern 
(^cWixt 2 Mod)lbnd feinet iUlei)l mit ftarf ^^^^^ (V* ^^') 
0lafim glatt unb tl)ut e8 aud^ baju; in einer tiefen gorm mad&t man 
125 <^r. (^4 ^) Butter ^ei|, füttt bie ^affe hinein, ^iel^t fie anf 
oben batft fie int SBadtofen. 

865. Kufbntf mit Ovragen für 5—6 $erfonen. 90 

(6 Sot) fd^mad^ gefd^mol^ene SSutter u>irb mit ebenfobiel feinem Tttf/l 
öcrrü^rt unb mit ß^^er (1 <Sc^.) f oc^enber 3JltIcö ober füfecm 
Sftaljm auf beni r^-nicx einem garten Xeig abgebrübt, ber nun in 
ein anöercsJ (^cldjirr umgeleert wirb, 2)ie ©ddalc eiuei Orange rotrb 
auf 3iirfci^ abgerieben, biefer nnb 75 (^r. (5 i^ot) 3ucfer merben gu 
bcm 3:eig getrau, mit 8 ©ibottern glatt gerül^rt, ba^ äöeifee p ^ac^nce 
geid^lagen unb gleid^faüg barunter gemifc^t; bie 5Jlaffe wirb in eine 
tiefe, mit ä3utter beftrtd^ene Sfotm gefüUt^ 4tnb in einem nid^t fe^r 
l^eigen Ofen 30—40 SAinnten utitadm, mit SndEet beftcent nnb fo« 
glei<i^ %n ^ifdj . gegeben* S)iefer SVtaffe fann ^att berOtangen jeber 
beliebige ©efd^mod gegeben loerben bnrd^ SBaniUe, 3itrone, 
@d^o!oIabe n. f. 

866. Sluflauf mit ^irfc^en. 125 C$r. (V4 U) »uttcr, eben* 
foöiel 3ucfer, unb 125 @r. (V* S") gcidjälte, fein geftoBene SRanbeln 
Werben mit 6 (5^ibottem fd^aumig gerührt, ein S^^eelöffel geftoßcner 
3imt, cbenjoDiel abgeriebene SitTonenfrfjalc unb 30 (^r. (2 2oi) fein 
gefcl)uittener Zitronat unb ^4^omeran3enfd)ale bagu gett)au. Sllgbann 
Wirb bad 9tt (Bd^nee gefd^Iagene (itwei^ mit 90 (^r. (6 2t>i} geriebenem 
f^mariem ober weigern Brot in bie ÜDtaffe gemif^t nnb biefeibe nnn 
fd^id^tenweige mit 250 ®r. (Vs ff) büner, pbor in V« 2ikc (1 Sd^.) 



Digitized by Google 



(2(ufM*) 



265 



SBaffer unb Qudtx loeic^ gcfoc^ter, menu man will, au^ö^Üeiuter itirjdjcn 
hl eine mit Butter befttid^ene unb mit braunen Brofamen beftreute 
gönn gefürrt unb aufgewogen. 

867. «irfil^ettatifl<mf mit q»fU|Mfldg. 9Ran pip^ 
^ (1 Vi ^ Stitfcgen ob, unb fteOt fte beifehe« 3n einet e^ftffel 

Uiit man 90 <S^t. (6 8oi) SMer 3eigcE}en, rü^rt 3 boOe ©B^offel SRe^l 
hinein, 5 @icr, »/^ £tlcr (l»/? @ci^.) laue gnild^, 3wcfcr tttib 3itnt 
nad) 23c[ieben. 3lu§ einem SBecf ^upft man ha^ 2Betd]c auö, rü^rt 
bicfcS ©eaupfte Iei*t an bic ^ft^aufmaite , legt bie .^ir^dicn in ein 
bicf mit 93uttcr beftndjeneij ^^otagebled^, füllt bic 9Jhi[fc barüber unb 
Badft fie in IjciBcm Dfen. S)iejer Auflauf mug auä bcm Ofen 
gegeben werben, bann ift er fef)r gut. 

868. »ttflatif Hott gefc^ailett frifd^ett 3tt»etf i^gett. ^ie 
Stoetfd^gen toerben mit fiebenbem Sßaffec übergoffen, gefd^ält unb bie 
steine l^eraudgenommen, mit 60 iSt. (4 Sudet unb einem <SI<^ 
SBein gelobt unb bie ©d^ale bon V2 3itrone baran gerieben unb toenn 
fle lurs eingefod^t finb, lä^t man f!e folt werben. S)onn reibt man 
bon 5 SBctf en bie dVmht ab, (djneibct ba§ innere gaus fein, gießt 

$tter (V2 ^i^'j fiebenbe 3)li(c^ barüber unb lägt e8 fte^en. 3n* 
3tt)i)ü)eu rübrt mon 125 ®r. (^4 ^) Butter leidet, frf)rägt 8 (Sibottcr 
baran, nimmt bcn cingcmctdöten ?öc(f, ♦lO f^r. (4 ^ot) gcfdiäfte unb 
fein gcfto^ene äJlanbeln, bic flein öefct)nittene 8ct)ak öon ^/g 3iti'0«<# 
4 @n (1 Qucnt) fleftoßencn 3imt, 90 &u (6 Sot) geftogenen 3u(Ier 
^ap, rül^rt bieS aUeS V4 ^tunbe lang unb mengt, el^ bie ^Dlaffe 
dngefüttt mirb, ben 6d^nee bon 6 (^meig barunter, beftrei(|t bann 
<tne tunbe 9^rm mit S3utter, beftreut fie mit (Semmelmehl, füHt bie 
ipälfte t^on ber gerfil^en Sßaffe hinein, bie gef ödsten S<^f^\^Q^^ barauf, 
bie übrige 5!Jlaffe barüber unb Ift^t fie langfam im Ofen ober auf 
Äol^leu aufaieljen. Statt Der fri|ajcu tüuueu aud) etugemad)te 3twt^Mdj= 
gen öerhjcnbct toerben. 

869. ifitflmtf t^ott dtnttett^ä)tü^etu 3—4 Ouitten »er» 
ben gefc^ält, gans bünn gcjd)ni^t unb in fiebenbem SBaffer mic l^arte 
iSier gefod^t. hierauf fc^t man Vt ^^^^^ (1 ^^*) ^Bein ober SBaffer 
mit 250 @r. (Vs ^) 3udter, 6 ganzen @en}ürsnelfen unb 4 (Sramm 
(1 jQuent) gangem Stmt fum gener, legt bie @4ni^e hinein unb 
f od^t fit f 0 lange, bid bie hattet auf »enig eingelocht ^t. 2)ann lägt 
man fie ertalien, reibt bon 3—4 fßkätn bie 9Hnbe ab, meidet baS 
3nnere in füge Wxldi ein, rü^rt 125 ®r. (V* ^) frifcfte »utter leicht, 
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\&)U\(it B (^'ibotter hütan, brüdt beu ctngemctcf)ten SBccf fcft au^, vü^rt 
ilm nod) mit bcr öutter V* "ötuube, uebft bcr 6c^alc üüu V2 Sitronc, 
90 (6 £ot) gcftofeencn 3udfcr unb 4 ®r. (1 Ducnt) 3imt, fc^ilägt 
üon 6 @i)oei6 einen fteifen ©d^nee, tl^ttt i^n ebenfaas borunter^ fättt 
ein loenig bon ber SOlaffe in bie gut mit SBnttet beftctd^ene gfonn, 
bann bie Onitten boronf nnb bie übrige 3Raffe botüber« 9Ran ftreut 
60 (SKr* (4 £ot) n^fc^ätte nnb ber 2&tt%t nac^ satt ge{(^nittene SRonbeln^ 
ncbft 45 ®r. (3 2ot) gcftofecnem 3«*«^ über ben 9luflauf, feuchtet fie 
mit ein wenig scrlajKiicr iöuttcr an, \c^i bag @ejct)iir auf fc^madic 
Äo^Icn, einen T^cdPel mit ^ü()Icn barüber, ober fc^t bcn 5(uf(auf in 
bcn SBacfofeu, unb iä^]t ihn lann^m aufgtcl^cn. — 2?on fluten iöirnen, 
roie bie Duitten getoct)t, fanu ötefer Huffaiif et)cufaü^ gemadjt luerben. 

870» CUttttcnrtttflauf mit 9ieiö. 3?ott 125 ®r. (V^ 21) 
Sfleig wirb mit aJiild^ ein bicfcr 33rei gcfoc^t; 60 @r. (4 2ot) SSutter 
leicht gerül^rt, 6 (^gelb, 90 ®t* (6 £ot) 3ttdet unb bie abgeriebene 
(Sd^ole bon Vs Sttrone gut bamit gerft^rt, bann ber 9iei8 nnb sule^t 
ber Sdlnee ber 6 ($itt»eiB hinein gemengt, bie ^ölfte ber SRaffe in 
ein mit SJntter bcftrid^encS Slufgugbled^ gefüllt, eingcmacJjte Onitten* 
ft^ni^e (f. ^Ticflifteij baiauf ö^^^tU/ bie üOiuje 'JJia)|c Darauf gefüllt 
unb (c^üu aufgc^ügen. Statt bcr Duitten !önnen auc^ in 3wtJcr gc* 
föchte Süfcl, Äirfctjen ober ^(prifofcn genommen werben. 

871. 'ICuffaitf t>on Cititteit. 5—8 Cnftten merbcn weid^ 
ge£od)t; wenn fie falt finb, gejc^ält unb auf bem äicibeifen big auf 
bag (Steinige abgerieben. SJUm fd^Iägt 8 Ginicife 3u fc^r fteifcm 
@4nee, nimmt 2ö0 ^x. (Vs U) änder, 185 (^r. (12 2oi) lürnüm 
mar! in eine «Sd^tiffeC, mifd^t ben ^dunu noii .nnb nadft ^inein^ rül^rt 
bie gonge 9Raffe red^ fdlaumig, füQt |ie in eine mit ^ntter beftrid^ene 
gform ober platte, beftreut fie ftarl mit Sntfer nnb badtt fie in ab* 
geführtem Ofen eine ^albe «Stunbe lang. 

872. Cutttenauftaufr anbete 5(rt* (5iiuiemaLi)tc» Duitten* 
mar£ ()iel)e Okgifter), gefcfjältc unb fein geftof^enc DJuuibcIit, geftofecner 
3ucfer, oon jcbem 125 (^r. f'fj bic ab(icriebenc erfnüc unb ber 
©aft einer Zitrone werben in einer ©c^üffel gut ucrrü^rt unb bann 
mit bem fel^r feft gefd^Iagenen 8d^nee öon 9 ©iwei^ öermifd^t, in eine 
beftricfiene ^yorm ober tiefe platte gefü0t nnb (angfam aufg^ogen* 

873. «oftmietiaiifiaiif. 125 ^r. ^) 

gerührt, bann fommen na4 vinb nad^ 4 gange (Siet nnb 10 ®igelb 
baran, 60 ®ramm (4 i^ot) abgcsogcne unb fein geftofiene SRanbeln» 
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250 @ramm ( % S) gcfoc^ic, gcjdjäüe unb burc^getriebcne ila)tanicn^ 
60 (SJr. (4 Sot) 3wrfcr, Sitroitcngclb unb t>tt ©c^ncc uon 6 @iern. 3ft 
üüt^ 0ttt itnteretnanber gerührt, \o fiUIt man i^tt in eine mit Butter 
^eftet^ene ^u^ugf om ein uttb badt i^n im Ofen. 

874. Knf^ejogeited mit Vtofinm* SRan t^ecrfti^rt V4 ^itet 
( 1/2 3c^ ) füßen unb ebenfol^teC fauren 9ia^m red^t gut, to^t 125 <8r. 
(V4 S) rein flcmafd^cnc, grofec unb flctne SRofincn fn '/* ßtt«^ (V2 ^^') 
SBein mit dwaio 3ucfcr, fdiuuet fic, mcnn fic fertig i'iuD, auf t-'in 3ic^ 
unb iäBt fic trorfcn lucrben. Ühm rü^rt man 60 (^r. (4 £ot) gc|iüfeene 
^Jlnnbcfn, cbcnfoüiet nc[tof3encn Bwrfct unb bic abflcricbcnc (Schafe tJon 
einer .iiironc mit 8 gu fteifem ©c^nce gcfcblanencu (^^ilueifj V4 Snutbc, 
t^ut bann ben Ota^m unb bcn (Schaum öon nod^ 3 föiroeifj baran, bc» 
ftreid^t eine ed^te ^^orsetlanplottc mit 33utter, ftreut bic gef oc^ten Äoflnen 
barouf, füQt bie ^affe bacöber unb 9iel|t fte Untgfam auf. 

876. ^taufd^mflmif« ber Sl^affe bau Orangenauflattf 
9h:o. 865 »irb bei bem Hbbrft^en auf bem ^tutt % Biier ( 8d^.) 
Wixläi »entger genommen, baffir toirb nac^ bem Itmleeren augleid^ mit 
ben (5iern ein ®Ia§ i)him uuD 1 il^cclöffcl ^it^-'^iicnWt baruntcr ge* 
rü^rt unb ganj ebenfo beenbigt. 

876» ^anifCeauflauf. 60 (^r. ( 4 Sot) aneftl mecben mit bev 
SbMftt \)on ^2 -^ter (1 Sd^.) fü^em i)tal)m ßlatt angcrütjrt; ber übrige 
füße ^a^m wirb mit einet Laiben, in Binddftn gefc^nittenen ©tange 
SBaniQe fiebenb gemacht, bann läfet man i^n einige 9)linutcn feft ju» 
gebecft fte^en, fet^t i^n burd^ unb lägt ba9 angetül^rte SRe^l l^inein» 
laufen unb <od|ett, M el» nid^t mel^r mel^It, nun Iftgt man eS erfalten 
unb rft^ft 6 (Sigelb, 3m0>v, bi9 eS ffll genug ift, unb ben Sd^nee 
ber 6 ISimeiB barein, oorauf bie ^affe in eine beftric^ene unb beftreute 
gform gefilttt nnb oufgesogen n?trb. 

877. iHanbelattflrtuf fui 6 ^^3crfoncn. 9Jlan xni)xt 125 oir. 
(V4 ^) friWe iüße Jöultcr leicht, ic^ält 185 @r. (12 i^ot) gjlanbcln, 
fto^t fic 3art, meiert ha^ innere bon 2 !Drci|)fenniöiiK^fp!i in füfeen 
9^aJ)m ein, rütjrt bie 3Jiaubelu, 125 ©ramm (74 S") 3"£Jer unb ben 
Iei(f)t auSgebrücften SBec! an bie öutter, nebft 8 (ä^ibottem. Söenn bie 
äRaffe leic^ gerührt ift, n^irb baS ^Abgeriebene bon einer 3^rone bagu 
genmmnen, 6 (Sin»ei6 pi fteifem ©d^nee gefd^Iagen, ein SBIed^ mit S3uiter 
beftric^en, ber Sd^oum, el^ man bte ^ajfe ehtfftOt, hinein getl^on unb 
auf fto^en ober im SBacfofen aufgesogen. 

878. 9Ranbe(aufl<ittf, anbete nvU 3n 1 £tter (2 (Bd^.) 
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ficbcnbc Mild) rü^rt mm 90 (Mr. ffi l'ot) feine? *We6t lüib (üclit e§ 
fo lange, big c& unten eine ^ct)anc l)at, ham läßt mau erfaltcn 
«nb rü^rt 125 (^r. (V* ®) 'Mttcx kid^i, nimmt 125 U) 
gefto^ene SRanbelit , 60 (Sr. (4 £ot) Bucltr^ bte abgeriebene Sd^ale 
t>0tt ebtet l^alben 3iiroite itnb bett 99rei ba^tt, tfl|rt mit 8 digelb 
re#t 0itt, mengt bann ben ftetfen ®<i|nee ber (St»ei6 bot bent CHn> 
füUen in eine ftart mit 93niter bcftnc^ene f^orm hinein unb stellt i^n 
auf. 9Kan fann auct) auf bic .^pölftc be§ 9hiflaufg cingcmad^tc gJ^üd^te 
tl^uu, am beftcn .V")im beeren, unb mit Dci übrigen ^Dtaffc ^uöccfcn. 

879. Gitteret 93Ufrpncnrtttflauf- 125 (^r. (V4 ^) ^^tttere 
SJlünbclniafronen luerbcu \d)x \cin gcftof;cn unb bann mit 15 @ramm 
<1 m) feinem Ü)le^l, mit 90 ®r. x.'ot) frifdjer iöutter unb \ ßiter 
(1 Vif fod^cnbcm JRalötn ober 'JJHtd^ auf bem geuer 3U einem 
glatten ^eig abgebrüht, ^adf bem Umleeren in ein anbereS ©efdftirr 
n»irb biefec Xüq mit 45 (S Bot) 3tttfer berfflfit, mit 8 <übottem 
gttt gerül^tt unb mit bem sn ^d^ee gefdilagenen ($iniei6 bermifd^t^ 
in eine mit 93ntter beftrid^ene f^orm gefüllt nnb aufgewogen. 

880. SIttflattf Mit ^^«'tt^^* ^vür 4 ^erfonen mad^t man 
V^ßiter (1 3c^.) ^JJiüclj ficbenb, rüftrt 60 @r. (4 2ot) feinet SJiel^l 
barein, jcljaffi ben 2:cifl über öem treuer lange, bi^ er gang glatt 
tft, löft it)n mit einem fieuieu Stücfd^en Jöutter, nimmt il^n »eg unb 
Tüfirt, cf)c er crfaltct, 2 (^icr l)inein. ^Jhm unrb 125 ®r. (V4 ^) 
BütUt Uid)i gerührt, ba^ (^elbe Don 5 (jneru, bie ÜJiaffe, an 3"^^^«^ 
abgeriebenes 3iti^oncngelb, 30 @r. (2 i^ot) flein ncfcftnittener 3itronat 
nnb 2 W5ffe( 3udEer barunter gerührt, man fc^lägt ba^ äßetBe ber 
i^er 9U €4aum, rü^rt biefen in bie $0toffe, fftQt fie in ein mit 
Butter beftrid^eneS Stu^ugbM unb aie^t fie auf* 3n einer Siertel«» 
ftunbe ift er fertig. 

881. ^ä)oMahtan^an^. 125 ®r. CU ^) fein«? SRc^I. ic 
ebenfoüiel iHniiUeidjDfülaDc, Sudci unb ii^utter merben mit ^^^^ 
(l*/j Sd^.) Wiiid) 3u einem 33rci getod^t, unb mcnn er etrna^ erfaltct, 
nad^ unb nad^ 10 (5igelb t)axan getrau; man rüf)rt eö icdit gut, mi^dit 
ben fteifcu *5c^nee ber 10 (limctfe J)tnctn, füüt i^n in ein mit ^öutter 
beftrid^ene^ l^ufsugbkd^ unb jie^t il)n gmifd^en iRol^len ober im 93ad(ofen 
{(^ön auf. (5\)c er ^u ^ifc^ gegeben roirb^ beftreut man t^n mit 3MdCer. 

882. ^^otoUibtmfiM^ anbete Htt 75 (5 £ot) 
IButter tt)erben leidet gerfil^rt, bann mengt man 110 (ir. (7 2ot) Sitdfet, 
5—6 (Eigelb, 75 ®r. (5 80t) geriebene @4ofoIabe^ etoc^ SoniKe unb 
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200 (iJt. (13 Bot) in WIM cinociuciditc^, fcft au0öebrü(fte8 SBciftbrot 
bontntcr, rü^rt bic DJ^affc, big fic gaiiä ö^^^^t if^ miWit bcn Sd^nee 
bcr ©icr barcin, füüt fie in eine mit S3ttttcr bcftric^enc i^uflaufform 
unb badi fie ^tuubcii. 

88B. 3ttrQttenauf(auf (®ouff(^). 125 ®r. (% ^) f»>t 
geftebter 3u<f€t lotrb mit bcr fein abgetie^enett 8ci^(e Don 1 dttrone 
unb 9 dHbottent ^/^ Stnnbe gerül^ri^ ba& SBei^e 0U Schnee gefd^lagen, 
(ei^t barnntor ^miW, f nt) bot bem (SinfftQen bet rein aitöge))rebie 
Saft bon 2 3ttronen basn getrau, bie ^affe auf eine mit SButter 
beftric^enc ©teingutt)Iattc gefüllt, biefe auf glü^enbc 9lfcf)e, barauf ein 
^o^lenDcifcl lUHiu oDer im !öacfofcn (angjam aufgewogen. 

884. ^oiiffl^ (für 4 ^erfonen). SJier ©Sloffcl gefiebter Swcfer 
ipub mit 4 ^ibüitevn, ettuag abgeriebener 3itroneu|d)alc unb, ein flein 
toenig »Sals 10 ÜJlinuteu ftar! gerührt, mit bem gu feftem 8c^nee gc* 
fcftlagenen ©iweife unb 1 ©Slöffcl 5lrra! leidet bermifc^t unb bie 3)kffc 
anf einet mit Stattet befttid^enen $ktte in einem m&ftig l^eigen Ofen 
I^Sd^ftend V4 ©tnnbe gebaden nnb fogleic^ aufgettagen. 

886. fPtibfttiis 1^011 erbfem Ttm berlieft unb mW 
1 Sitet (2 ec4.) bftrre (Stbfen, ie^t fie mit faltem Sßaffet nnb 8a(} 
an baS treuer unb legt eine ®clberü6e nnb ben vierten 5i:ei( einer 
SellericiDurscI ba^u. Siicnn Die Örbfen ciuactodjt unb meic^ fmb^ 
treibt mau fie burc^ einen 3ci!icr uiib lägt fie erfalten, fie müffca 
aber rcd^t m'id) unb ganj biet eiuöe£üct)t fein. Sngroi^c^cn mi^xi man 
125 (^r. (Vi ^) iÖutter leicht, f(^Iägt 8 gan^e ®ier unb öou d anbcrn 
bie 2)otter baran, nimmt eine §anböoll Semmel unb aJlutfc^efmeJL 
nnb einen ftarfen 8c^5|)flöffel t)o\l Don ben burc^getriebenen (^rbien 
baju^ nnb müt^t mit Sal) nnb äßnsfatnub« ^ann n»itb eine 6er» 
Diette mit S^nttet beftrid^en, mit ©emmel* ober aHltttfd^eCme^t beftteut^ 
bie SRaffe btneingefflCtt, baumenbteit leer geUtffen, sugebnnben, in 
fiebenbd^ ©algmaffer auf einen untergelegten Steiler gefteCit, eine gute 
©funbc lang gefotten ober in einer gut geftridjcnen unb beftreuten 
,'s-oiin getüc^t, auf eine platte geftürgt unb eine gute !öutterfauce bagu 
gegeben. 2)er ^ubbing fann aud^ oftnc <8aucc gegeben unb mit ge* 
riebcncm, in Butler gcroftetem SBei^rot bi iiicut lucrben. 

886. 9^pinaipnhbitt^. Sfür 6 '^crfoucu toerben 2 .^äubc Dod 
epinatblötter fein ge^arft unb in 125 ®r. (V4 ^) S3utter mit etttjoi^ 
3wiebel unb $eterfUie »»eid^ gebäm)>ft. S3on 7 ^JRiUbbroten reibt man 
bie SÜinbe ab, loei^t fie in SRil^ ein, brütft fie m9, nnb rübrt fie 
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ncbft ©als unb '3Jlu§fatnuB mit 7 (5il)üttern unter bcn Spinat. 3)a8 
S^eifee mirb 311 fteifcm 8d^aum gcfc^Iagen unb leicht barunlcr geviii)rt. 
,^at man DcrmäUle 9Jiord)elTi ober ©icrfud^cn, ?o werben fie flein ge* 
^adtt, unb bic guöor ftacf mit )Öuttcr beftric^ene ^nbbingfürm Damit 
ober mit 2Bec!mcH beftreut, bte 9)laffc ^ineingcfüüt, bie gorm mit 
feft t>erfcl^loffenem S)ecfel in eine Eafferole gefteUt, meld^ 6i9 an bie 
^fte bet Sfom mit (odienbem IBtoffer gefüUt ift^ ober o^ne IMtd 
im IBraiofen fettig gelod^* ^er ^ubbrng »trb longfam, aber an» 
l^altenb eine @tunbe lang getod^t« SBeim tirndj^tm mith er Bel^utfam 
auf 1>te beftintmte platte geftürst nnb mit einet gnten S^tterfauce 
gegeben. @ttt)aö geljadicy ©d^tncinefieija) üöer Kalbsbraten hinein 
öcmcngt, mac^t ben $ubbing uicl fräftiger. 

887» ^ttbbittg UOtt ^ii^htot 5 3KiIcbbrote reiür man 
auf bein J)ieibeifen, :v.ad\t 60 ®r. (4 X^otj ^Öuttev in */.^ iiitcr (V2 "Sd).) 
füfeen ^al)m warm unb gießt fie über baS geriebene )örot. ©in in 
©algwaffer gefod^tcS KalbSbrieSlein , ein ©utcr, eine §anbt)oll öcr^ 
wöQte äRord^eln werben fein gel^acCt, mit 8 (Sibottem nebft »nb 
Sfliti^fatnnfi an ba§ angefend^tete ^ild^brot geritl|rt, bai» SEBeifie ber 
(Site wirb p feftem @4nee gefd^Iagen nnb leidet bamntet gemif^t- 
@ine $nbbingfotm wirb mit S9ntter beftrid^en, mit (Semmelmehl ht» 
ftreut, bie SJlaffc ^incingcfüüt unb gleich bcm t)üil)eigel)enbcn geCoc^t. 
"SBenn angerichtet i[t, tuirb eine iönttcr^aucc bagu gegeben, bic juttor 
mit ©fbottcr unb 3^^'^oncniaft abgezogen wirb. 

888. ?^^ubbtnö DOn Jfrctfcn. ^vür feä)e 4ser(nnen werben 
36 Strebfe gejotten, bie Scfjtuänge baüüu genommen, bic Sdjalen Ueia 
gcftoßcit, in 125 &u CU ^) ^"tter gcbäm^ft, 3 ed^öpfröffcl 

btiü^e baron gegoffen, eine üBiertelftunbe lang gefod^t mtb burc6ge))ceBt* 
liSSenn baS S)ttrdigetnre6te erfaltet ift, l^ebt man bie SBnttet ah, rft|rt 
fie leid^, tl^nt 9 (^gelB l^inetn, weidet 6 snbor abgeriebene Wl^htott 
in aßild^ ein, brüdft fie onS, fd^neibet bie ItrebSfdftwaniie nebft etwa9 
?Jeterfllie Mein, rü^rt fie mit bcm SWildftbrot nebft Saig unb mumu 
nu^ unter bic S3uiici unb mengi ricn itctfcii 3Lljucc ber @icr l^incin. 
,S;icrauf beftreic^t man eine %oxm mit ;öutter, beftreut fie aber nic^t, 
wegen ber fjarbe, unb tod)i fie g(eic^ ben nor^erge^enbcn eine Stunbc. 

madf^t man eine ^utterjance Pon ber MrebSbrül^e mit gel^acftcn 
^orc^elu unb giegt fie über ben angerid^teten Sßnbbing, ben man mit 
■^ebi^fd^cren beftcdEcn lann. 

889. ^tt^^Hi« Mit »vie^Ieitt (Slalbdmild^en)« dn einem 
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l^vuuoiiig für adjt $crfoncn fd^ncibct man ein fdjöneS grof^eS 33riegs 
Iciii, nacfibem cS guöor felandfücrt (Permallt) «nb ge^äutclt ift, gemüvfelt 
tiein, nimmt in eine fleiue Mad^el üxoa GO (^r. (4 2ot) frtfcfie 3?intev, 
bag ßcfd^nittene Öricglein nebft »Sttla, Pfeffer unb iUu^Jatnufe, etmag 
$etet{Uie^ Bttronettfd^ale unb einige gefd^nittene ^d^alottenamiebeln 
bap imb (äftt ^ fitgebech ^4 ©tisitbe b&mpfen, ftreut boitn eine ftarfe 
SOleffe]i))ite bod SRel^l batflbet, brflcft beit^aft bott einer Ratten Sttrone 
baran unb ftedt es %m (MaÜtn beifeite. ISon 8 S)teit>fennids9Rildi* 
»ecfen fd^netbet man bte ^inbe ab unb baiS Snnere %n feinen @d^nttten, 
brü^t biejc mit einem ftarfen Vi -i^^^^ (V» <Scl^.) fiebcnber ^Jlilcft an, 
becft fie feft bis {ie gut burdjiueic^t fiub, unb läfet fie erf alten; 
nun rüi)rt man 125 ®r. (V4 ^) Jöntter leidet, fd^Iägt üon 12 ©iern 
ba§ @ef6e baran, tfmt ben SBerf, '2aU nnb ^n^fafnuf^ ncbft bem 
(^bämpfteu ba^u, fc^lägt ba^ (^imeiß p 3c^aum, rüt)i't beufelben sule^t 
baron, füllt it)n in eine üor^er mit Butter bcftrid^ene unb mit ©emmeU 
ober äfttttfd^lnte^l beftreute $ttbbingfom^ lägt i^n nic^t gang eine 
6iniibe lod^en nnb giebt il^n in einer Sniterfonce. 

890. IBviedIeiit|Pitbftiti9 «nbere Utt 8 abgertnbete ^iU^ 
brote toerben in WUff nnb Sßaffer eingetoeic^t, feft au8gebrfi(ft nnb 
an 125 (^r. (V4 ff) Ici^t gerührte 23utter mit 8 ©igelb, 3al3 nnb 
3)lu8fatnuft gcrütjrt. 30^^^ bland^ierte 33rie8lein nnb eine ßanbiioll 
üermcitite ^Diüici)eln ujccben in tleine SBürfel gefdjnittcn, unter bie !JJhif)e 
pern(irt unb §u(efet ber ftctfc Sd^ncc bcr (^imeif^ bineiugemifctjt, in eine 
mit Butter unb ä[iiecfmel)l gerichtete %oxm eingefüllt, eine ^tunbe ge« 
fod^t unb mit einer ^cbSfauce gu 2:ifdöe gegeben. 

891. ^»bMttg. Mti StMpItn mit ^axbtUenu fäton todftt 
einen i Stth (2 U) feueren, gnbor ge{4nbpten Aar)»fen ober anbem 
Sifd^ in ^algtDaffer mit ein »enig (Semftrs nnb SSuisetoerf ab, I(i|t 
tl^n falt »erben nnb bersupft i^n rein, ba^ (eine ®r&ten barin bleiben, 
^leronf man 185 ®r. (12 2oi) frifc^c »uttcr in einem ©efd^irr 
3ergef)cn, nimmt 185 @r. (12 ^oi) ftinci DJkljl bajn, bämpft bieö 
ein tuenig ab, füHt e& mit 1 Sitcr (2 3dn) füßem JHa^m auf, rü^rt 
Ci^ nnf bcüi ^'^•euer p einem red)t üiden iÖrei ah, läfet eS falt luerben, 
ru^rt 10 (Eigelb t)inein, fal^t e^ fc^mad) unt» t^nt ein luenig ^Jiu^fat^ 
nu6 bogu. 23on 125 @r. (V4 ff) 3uüor rein gewafdjenen ^arbeiten 
teilt man jebcÄ ©tücf in gmei §älften, grätet fie gut au8, beftreid^t 
bte 9orm, »orin ber ^nbbing gefönt »erben foU, mit äMter, legt 
fie mit ben @arbeOen{treifen au%, fd^lftgt bon 6 Qtoelft einen feften 
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8c^nce, rüftrt benfclbcn ncbft bem auSgcgupften ^arpfenflctfd} gait^ 
Ieid)t in bag '^UigcriUjiic, füüt tu bic au§tielcgte gorm uiiD todjt 
il^u im iffiaffcr 1 V2 Stunben lang. 2;a§ SBaffcr in bcm @eic^irr, in 
rccrcficm bcr '^Nubbina ncfod)! mirb, barf ntdfit ganj bic 3}Uüc ber Aorm 
crreidjcii unb mufe, mcun cö eingefoc^)t ift, lüicbec aufflcfüUt tücibeu. 
$)a8 Übrige üou bcn SarbcUcn ^acft man fein, fnctct 30 @r. (2 ßot) 
Butter bantnter, treibt ed burc^ ein Qaatfitb, maä^i eine koeige @auce 
{od^ettb l|ei6, rü^ct bte ©arbettenbutter barunter unb giebt biefelbe bc* 
fottberi^ 3tt bem ^ubbing. 

892. ^hibbittg t>on ^tfc^en für 6 m 6 $er{onen. Wian 
reibt 4 anird)brote, mac^t 125 <Sr. (V* S") öutter warm nebft Vio ßtt« 
(V4 5c^.) füiVi' ^Jcilci), öi^iji ioIdjCi> über baö geriebene 'JJitldjbrot, 
bccft eg nnb läBt cö ftct)cn. 3]un nimmt man 1 ,^tIo (2 E) ge» 
föchte, flcbacfcnc ober i^cbratcne ;vifrf)c, Heft bie f^rotcn rein baüon, 
t^ut 3U beu nerlefcncn iyiid)en 60 @r. (4 iiüt) gepngte 3arbcüen, eine 
3«)icbcl, ein luenig ^^ieterfilic, ctioag Jöafilifum, äit^oncnfraut ober 
3itroncnfc^aIc, 60 @r. (4 2ot) Cc^fenmorf ober ebcnfobicl gefc^nittenetc 
unb in ber äßUdi gefottenen ^ptd unb fftr 6 Pfennig $ta!ptttt, unb 
fyiät btes olCeS Bufammen, aber ntd^t ^u fein, hierauf mirb ba9 ein» 
getoeidtte 9RiI#rot mit 6 (Eigelb angerüi^rt, baS SBeige uon 4 (jHem 
p einem ^d^omn gefci)Iagen, ba« C^e()a(fte nebft ©at^ nnb SRnSfot« 
blütc sn bem SJlilc^brot genommen, Uidji luiici ciuaiiDci i]cvü^rt, ber 
®d)nee t'c^ncü barein gct^an, eine (Scröiette ober ^yorm mit iöntter 
bcftric^cn, 5©ecfs ober Semmelmeiil baranf geftreut, ba^ eingerührte 
^incingcfüüt unb, wenn in ber 3erDictte, in Safsmaffer getocdt. iülan 
tann eine ©arbeflen« ober ^^iironenfance bap machen. 

893. ©efal^ener ^ubbittg Mu Stnbelm ^Man mac^t Don 
4 @iem einen 9lubelteig, »eQt i|n bünn and unb fd^neibet deinfinget» 
breite 9lubeln, fiebet fle in ^l^affer^ giegi f!e in einen @eil^, falteS 
SBaffer barüber unb lA^ fie rein ablaufen, ^in paat bertoftdte ftalbs* 
euter werben mit etwad ^eterrtUe fein gel^acft, 125 ^r. ( ^ a) mtttt 
kidft gerü()rt, bie Dlubchi unb bag ©e^acfte mit 6 ©iern nebft 8ar§ 
unb 9Jlu§fatuu|) unter bie ^3ntter gerül)rt, in eine mu Jöutter bciiiidjcnc 
8crüiette ober 4>nbbinöform gefüllt unb fertig gcfot^t. S3eim ^^nridjtcn 
Wirb eine löutterfauce, bie mit ©ibottern nbaerüf)rt ift, barnbcr gegoffen. 

894. <Zn^CV Tübbing tiott ^lubcltt. 3für 4 '^erjonen madii 
man bon 2 (5tcrn ^Jhibeln, fiebef Tie in 1 % 2iitx (3 ©d^.) ÜJHld^ unb 
iägt fte auf einem <3et^er gut ablaufen, nimmt 60 &t, (4 2ot) ge» 
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fc^alte unb fein gcftoßene ÜJianbclu, bie Üiubcln, timi Sttroncnjc^alc, 
3imt unb ben nötigen 3ucfer in eine 8c^üffeC, rü^rt X^&x.(%E) 
jerlaffene ä^utter iinb 6 i^ier baton, befkeidüt eine gfom ftarf tati 
S9ntter, Ibefteent fie mit gef^nitienen SRonbeln unb Sitronot, ttm» 
aRutfd^ Qber @emme(me(I baiAber, fdat ein nnb fod^t i^n. C^ine 
99lanbe[^ 3ttnmen' ober Ißehtfauce fcmn bap gegeben »erben. 

895. i^efeit:t'ubbitti|* SSon 1 Äilo (2 ^) yJtclji, 12 gongen 
fötern, 60 C^jr. (4 ßot) öter^cfc unb etmo Vs ^itcr (Vi Sc^.) ^JJJilc^ 
n>ii-b ein 2:eig gemad^t, rccf)t gejcfjafft iinb hann nodft 250 (5r. (V2 2^) 
Söutter, ein mmci 5n!^, (id Öv. (4 i^ot) iliofmen unb 90 (iJr. (6 iiot) 
^Hrfcr hineingearbeitet, ^iun läfet man i^n nod^ ein toenig in ber 
mit iöutter beftricftenen gönn ge^cn, bacft e8 in einem (SeWirr, baä 
mit ftebenbem SBaffet |alb gefüttt ift, im Ofen nnb giebt eine aßiU^ 
ober toeifte SBeinfance ba|n« 

896. AortoffeltmbMttd. 185 (St, (12 Bot) »ntter merben 
»eil gerührt, 7 ®igelb, 280 0t. (18 ßot) ben Stag Dürfet gefottene, 
gettebene Äortoffeln, ein flein gefc^nittene^ ^alb^bricSfein, ba^ guöor 
DenoöUt (blanchiert) lucrben mui3, Sals miD jJiu»(aliiuB luirb laiigjam 
baran gerührt; ba§ C^imct^ tt)trb gu einem )teifcu Schnee gef dringen, 
barunter gemengt unb bic äliaffe in eine [yorm, bie mit ^^nrter hc> 
ftricfien unb mit ^Jlutfc^elme^l beftreut ift, eingefüUt unb 1 6tunbc 
gefoc^t. @ine Sutterfauce mit JBrieSletn unb SJlord^eln roirb baju ge« 
geben. SSiO man ben $ubbing füg, fo toitb ftatt beS ^rieSlein 60 (»u 
(4 £ot) geftogene äRonbebt^ bie Sein gef^nittene S^ole dnet Sittone 
unb Sttdet genommen, 

897. Cilfier ftuftoff el^ubbing fftt 8 q^erfonen. 1^5 ®t, 
("u ^) Stuftet toirb leidet gerübrt, bann 12 a-igctb, 60 ®r. (4 ßot) 
gcfto^ene 9)hnibi(n, ?t\xdtx unb 3iironeufä)aIc .qiu banüi gciuljii unb 
12 xroffcl gciicbene .Startoff ein unb ber fteifc 3d}nee ber ©tnjciß leicfjt 
barunter gemengt, fdinelf m eine [taif mit )Öuttcr bcftric^cne unb mit 
SBedfmel)! beftrcute Jyorm gcfüUt unb eine ©tiuibe lang gelocht, (^ine 
©(^ofolobejauce wirb basu gegeben. 

898. 8let#|iit>bttt9 (gefalsener). 12ö (St. ST) rein ge^ 
lefenet unb gema(4ater SÜeid loitb mit jiebenbem SBaffet obgebt&|t; 
nod^bem bas jffiaffer abgegoffen ift, toitb et in Vt (2@di0 {od^enbe 
3f(e{f4btft^e gelegt unb ^itgebedt, 1 ©tunbe Imtgfam getod^, in meldtet 
Seit bet 9iei0 gang ttodfen, fernig unb tt»etd^ {ein foü; nun »itb et 
3um (Srfaltcn in ein anbereS ©cjc^irr umgciccrt. 2 ÜKild^brote teibt 
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man auf bem ^Icibcifeu, mnd)t lUO (^r. (6 £ot) Butter unD 6 (v^5* 
löffel füßen iHa^m toaxm unb gicfet fie über ba§ gertebene 93rot; jobalb 
biefed talt tft, luirb mit 6 (übottent a^gerü^rt, Sals unb äRultat« 
sui nebft bem Steil» bagu genommen, ba9 SSeige ber @iet su @4nee 
gefd^kgen, (eid^t bormttet gerül^tt nnb bamit loie bei bem borl^er« 
gel^enben trerfa^ren* — Sauce bosn: Gin in @ol3U)affer gefod^iel» 
^albl^brieSletn wirb mit etma9 $eterf{Iie Hein geMt, 1 .toc^Iöffel 
lUkI)I in 45 @n (3 i^ot) Butter toeiB gcröftet, bag @ei)adtc Daiin 
gebämpft, fo öicl gleiMbrül^c baran gegoffcn, aU gur ®aucc nötig 
ift, mit 8a[s unb ^uSCatnug gekoürjt unb Dor bem ^^niid^ten mit 
3 (Sibottcnt abflc^ogcm 

899. ^ei^liubbittg auf engltfc^e Uti. 125 (V^ 27) 
0tei8 werben auf bte öorjergel^enbe 2(rt in Y, ßiter (1 ^Jlilci^ 
gefönt, gum (Srfolten in ein anberei» ^fd^irr nmgeleert unb mit 75 

(ö £ot) fe^t fein gel^adftem Od^fenmarf/ mit ebenfobiel großen 9loftnen, 
mit 30 (&t. (2 2oi) in Sßftrfel gefc^nittenem ^ii^onot nnb ^omeranfen^ 
{(^a(en unb einem gefod^ unb in @dM^ gefclnittenen %pitl t^tt» 
m'iW, einer 901cfferfpi6c öoÜ ©alg, 45 (Sr. (3 fiot) 3ucfer, ettt)a0 gc« 
itcbcuev ^UhiöfatuuB gewürst unb ein l^albeg ®(aä 2lrraC baju ge» 
goffcn. dhin n)erbcn 5 (Sibottcr unb ber @c|nee üon 5 (^tttjeife bariinter 
gerührt, in bic gugeric^tete »^orm eingefüllt unb \mc hk t'»orf^crgei)cnbcu 
IV» 8tuubeu lang gefüdjt. — (Sauce baju: ^ubbingjauce auf 
englt(rfie 51 rt (fte^e 5tegifter). 

900. Md^liubbittg mit Wottbelfmtee. 90 (»r, (6 £ot) 
geUfenet, rein getoafd^ener unb gebrühter 9lei9 ivitb in Vt Stter (1 ^0 
{lebenbe ÜERild^ gelegt, pgebedtt unb hxngUm^l @tunbe geMt« 3P 
er bSHig »ei^ fo tt>itb et in ein anbereS <8efd^ttt umgeleert, 75 <Sr. 
(5 ßot) a^tttter Ceic^t gerührt, 4 ®botter, bic am SudPcr abgeriebene 
Schate einer 3itrone, 75 @r. (5 Xiot) ^ucfci unb bei cifaltctc 9ieiS 
bügu getrau, ba§ SBeiße üon ben (5ievn gu @d^nee gefrf)Iagen unb 
leidet boruntcr gemengt, ikinc 4>ubbingform totrb gut mit Butter be^ 
ftrtrficn, mit ©cmmefmcM beftrcut, bie ^JJJaffc t)ineingcfüUt, in eine 
l^afferole geftcllt, bie btö sur ^älfte ber ^orm mit fod^enbem SBaffer 
angefütit ift, unb an^aitenb 1% ©tunbcn gcfodjt, — - @attce bap; 
0c^of olabefauce ober SRanbelfauce (fie^e 9teg.). 

90K atei^tnt^fthtfi« 125 <Sr. CU ^) toirb mit fleben» 
bem Sßaffet abgebrüht, bann 1 £iter (2 @di.) ficbenbe 9Kt(4 baran 
gegoffen, langfam Ud eingefod^i unb auf ein Sieb ^um <Sr!atten unb 
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Wanftn gef(|üttet S^oti 2 ^ilc^brot ober Semmeln t)trstt))ft man 
ba0 SBetcte, gtegt etwas flebetibe M\lä^ barauf, bag eS tarn an» 
eefeud^iei totrb, TÜ|tt 45 4Sr. (3 Bot) geftogene MmMn, 7 (Sigelb, 
SttroncnJc^Qlc, ct»a8 gcftofecncn 3hnt »nb 90 @r, (6 £ot) Surfet recjt 

gut bamit, nimmt ben 9tci8 unb baS ftcifcm (gtfjncc gcft^lagcne 
(Jimcife ba^u, füllt in eine mi: iöutter bcftric^cnc uiib mit Sßccfmc^t 
bcftreute ^-orm unb focf)t il)n IV2 ©tunbcn. 8«^^ ^auce jtoBt man 
60 C^r. (-4 fiot) ^Jlniibeln (10113 fein; will man fie for ber (^eOraucf)?» 
gctt ftoBen, fo giefet man 2 (£*Blöffel 9Jli(d) barauf, bamit )ie nitl)t 
ölig toerben, rül^rt fic nnb einen ^ifteclöffcl 9Jle^l mit 9Uilc§ glatt, tl)ut 
4 (Eigelb, Sucfer unb 1 Siter (2 ed^.) SRild^ bagu, unb l&gt fie unter 
beftänbtgem Süfl^ten auffod^en« 2)ie ällanbeln lönnen an^ l&nglLx^ 
gej^nttten ftait geftogen tt»erben* 

902* ttüUtt Wet^ttbkittg* 250 (»x. (Vt ^) ^aroliner SVetS 
»itb breimal a6ge5rä!)t, bann mit SBaffer toetd^ gefoc^t, aber ntc^t 
öcrrüM; baö Saffer, mkiui ee^ md)t ^air^ cui^dodji ifi, lufet man qut 
ablaufen. 92un mxh 250 i^r. ( '/g S^idcv \d}\md) geläutert, ber 

Darin gefoc^t, bann nid^t gang 7io ^^^^^ (Vi ®^-) 2(rra! ober 
:>ium unb ber 6öft t)on 1 3itrone baran flct^an, bie 9Jkffe in eine 
beliebige gorm gefüllt, bie entnjcber mit ganj frijc^cr JButter bünn 
beftric^en ober mit laltem SEBnffcr auggcfpült ift, unb Aber- ffiad)t in 
ben Ketter gefteUi, bamit er feft geftebt. &fft er aufgetragen mirb, 
»irb er auf eine platte umgeftürst unb 5tirfd^en^ ober ^imbeerfaft ober 
falt geworbener ^lübivein al9 @auce baran gegoffen unb mit paffenben 
eingemachten Srüc^ten garniert. 

908. ^rice^^ubbitt^» 3n 1 ßitcr (2 ©c^.) ^itcf) tod)i man 
90 (Mramni (6 2ot) örteg mit 60 ®r. (4 2oi) ^urfei unb ebenfoincl 
58uttcr ^u einem fc^r ftcifcu i^rei, nimmt iljn bann in eine ©d^üffel, 
rü^rt H (Sigelb, bie abciertebenc Schale einer 3iirone, 80 (^r. (2 2oi) 
fein ticirfmittene ^omeransenic^ale unb 60 (iJr. (4 £ot) gcu)a(c^ene unb 
»ieber abgetrocfnete jHormcn rec^t ftarf bamit, mifc^t ben od^nee ber 
(Her binein unb fftltt bie Sßaffe in eine mit S3utter beßrtc^ene, mit 
WMmtffL bcftreute gform, in bie man einen Itrans bon großen 9toftnen 
gelegt bat^ unb to^t ibn eine ftarfe ^tunbe* (Sine SBein» ober Sftftd^tc 
fauce mirb bagu gegeben. Statt ber Slofinen {bnnen and^ SO (Stramm 
(2 Sot) bittere 3JlonbeIn genommen »erben. 

904. ZaQ0puhh%n^^ 125 ®r. (V4 ß") in mauucm SBaffcr 
red^t rein getoafc^ener 8ago mirb in 1 j^iter (2 3ci).) 'jJUldj mit 

18* 



biyitized by Google 



276 



90 @r. (C) 2ot) 3uf^<^t# abgeriebeneu ®cl^ale einer ^iitrone unö 
«hiein etttdc^en 3imt ganj bicf etngcfod^t, 125 ®r. (V4 ^) Jöuttet 
mkb nun leic^i gcrft^tt, 10 (Eigelb, 2 §6lj^ffel SBetoe^l unt> ber 
^000 lineinoecill^rt, ber ftetfe 6d^nee btc 0let bantnter gemtfdit, tn 
eine mit SBnttet nnb SBecfme^l genutete gform gefüllt nnb 1 ftaT!e 
<Stunbe qttoäft @tne ^ägen« ober SBeinfance toirb bap gegeben. 

905. ©rcnnenber ettgCifd^er ^l^lttm^ubbtug. 5wr 10 
bis 12 jperfoncn nimmt uuiu Milo (1 U) Heine 9flü| inen, 825 @r. 
(21 Öot) Üliercnfctt, 90 ®r. (6 iiot) flericbene§ SBeiprot (2Becfen), 
2n(t (Vg ^^ef)l, 45 (gr. (3 iiüt) Zitronat unb ^omeranaen^ 
\djak, 4 ®icr, etma^ 9Jlu8fatnu^, 1 3Jlefferfpi^c Ahlten, cbentoöiel 
(Balh Vg ßtter (V4 Sc^.) miiä^ unb »/g ^iter (V* Gognac. 2?a8 
Slicrenfett wirb fc^r fein ge^acft unb aüc^ Saferige (orgfältig entfernt, 
bas SRe^I nnb fBkdmUL gut l^inemgefc^afft, bie (Skt, äfttld^ nnb <S(» 
toüt) boitt gntommen nnb fe^ gut gefc^afft; Bttleftt orbeitet nton nod^ 
bie Sfioftnen nnb ben (Sognae hinein. (Sine 6erbiette toirb in ^etge^ 
SBaffer gelegt, gut ouSgebrüdft, mit Tidjl bcftrcnt nnb bie 9Kaffc afS 
i unter iluopt l)iucu^]ciuUt luiD 1 fm^^ciljicii barüber ^ugcbunben, in 
ficbenbeS Söaffer gelebt, baS immer barüber gc^en mu^, unb unimtcr= 
brod)en 4 Stunben gctoci)!. llnkr ben ^4>nbbinö legt mau einen alten 
^^cJIer ober 2)ecfel auf ben iBüben ber Äafferole, bamit bie SerDiette 
nicbt anbrennt. 2(uf bie platte geftür^t fd^neibet man oben ein UeineS 
runbcg 8tüdfcl&en ^eraug, ftrent S^^^ barüber, gte|t (S^gnac barauf 
nnb 9ünbet i^n beim ^(nftragen bor bem (^g^immer an« — i^er $inm» 
)>nbbing lann mel^rere STage bor bem (Sebrauc^ gemalt werben, wirb 
aber bann nnr 8 Stnnben (ang gefoc^t uidir weitere 8 ©tnnben, el^e 
er p S:ifc^ gegeben wirb. (St »irb eigentlid^ o^nc €>attce gegeben, 
man fann aber eine Cil)aubcau]auic mit (Sognac ba^u gcOen. 

906. »rcttttettber ^rttin|iubbtng* 3c 140 @r. (9 Xiot) 
ro^e, fein gewiegte 9)lanbe(n, 9 Sot fein gewiegte^ ^rot, 9 i*ot ge* 
fdjabte? Ocfjfenmarf, 9 2oi große, au^gcfcrmc i^Wofitten (^xhtUn), 9 2ot 
3ucfer, 90 (^r. (6 S^oi) Zitronat unb ^^^omerangcnjc^aLe, etn)a§ äitronca* 
fetale unb jicmlic^ 3imt »erben mit 9 (Üern gut untereinanber ge» 
rül^rt, bann I&gt man ei^ über S^lad^t ober »enigfteni» mel^rere @tnnben 
fte^en* ISine ©erbiette mirb nag gemacht, mit S3tttter beftrtt^n/ bie 
aRalfe baretn gefüttt nnb 2 bolle 6tttnben gefotten* Bei bem Sin* 
rieten wirb oben ein @tü(f(i}cn ^erani^gefc^nitten, ber gange $nbbtng 
mit 3uf^er beftreut, ftarf mit Slrra! bcgoffen unb ongcgünbet. — 
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5irraffaucc bagu; 2 jc^roac^c .^od^löffcl feincg 9Jle^l luevben mit 
*/o Sitcr (1 @d^.) gutem tüeifjcm 2.Bem glatt angerührt, ttuBoroß 
:Öuiier, 3itrD"enfrfiaIc unb 8»^^^^% e§ hm tft, ba^u n^^^^"' 
bann unter beftönbigcm Stühren toc^n 0ela|)en; barauf toicb Unat 
na^ iöcliebcn pgcgoffcit. 

rein geioafclene {Idne SlofUien, fem ge^adteiS Oc^fenmorl, genebettel^ 
SßeiBtot ober fBkd, Don jebem 18d <S»r, (12 2oi}, 45 ®r. (3 £ot) 
fein getc^niüenet Sttronat, ebettfot»te( ^onteratt^enfci^ale, 60 ®r. (4 £ot) 
3ttrfcr, 1 (Sfelüffel M 3itroitcn* ober Orongcnid^alc, ebenfok>le( ge* 

liü^euci- ;)inimt, öev oierte Xcil cuicr c]ericbencu 3Jhii^f atnufe , eine 
^JÜlefferjpifec ncftogene Steifen, V? ^^«"i — ^^^^ ^^^^ fommt in 
ein paffenbes C^efd^irr, nnb uad)bcm es mit 4 ($iern gut untereinanber 
gerührt ift, lägt man einine 3cit an einem füllen Orte itcljen. 
8oIlte bie ÜDlaffe gu trocfen fein, fo »erben noc^ einige (^B^offel ^JOUIc^ 
bagu get^an unb aUcS noc^ einmal aufgerül^rt, ©ine 8eröiette ober 
Sßubbmgform n>trb mit S^utter beftrid^en^ bie SRaffe j^ineinget^an, feft 
jttgebmtben, in totniq gefallenes fod|enbeS SS^affer gelegt nnb on^oltenb 
3 8tmtben long gefod^t. — ^ßubbingfouce (f. Steg«) »irb boau gegeben. 

908. i^mU^ä^ev ^«bbittg für 8 $erfoncn. »on 6 S)rei* 
pfeuuiäwcdcu IC [1)1 man bie ^inbc auf bem IJieibcifen ab, fd^neibet 
baS 3nnere bnnncn ©d^nitten, giefet ^4 Sitcr (% ©d^.) fiebenbc 
Wilci} barüber, baf^ bie 8d)nitten überall angefeuchtet njcrbcn, bccft 
pe gu unb fä^t fie ftefien, rü^rt l«n (^irnmm (12 ^üD tMiikv leicht, 
9 — 10 ($ier baran, t^ut eine .^anbuoll gejdjäUc, gcfto^euc ^JÜianbein 
nebft bem ongefeucfetetw äjßecf an iöutter unb ©icr, unb rü^rt bie 
äßaffe Vi @tttnbe long« SBenn fie leidet gerül^rt ift, mtvhtn noäj eine 
mefferft^i^e WiMotmu, 90 ®r. (6 Sot) gefto^ner Sudfer, bie tlein 
gefc^tttene @4ale t>on Vs S^ont» ^0 <Slr. (4 2ot) groge unb {leine 
Stoftnen l^inetn getrau* hierauf koirb eine Sßnbbingfomt mit SBnitet 
beftrid&en, mit flein gctt?ürfelt gefd^nittcnem Zitronat bcftreut, ber 
^ubbing eingefüllt, in fi)ä)cubci> liiiaiier i]cU)au unb 2 3tuubcu laug 
getobt, (fine ^rfc^cn* ober ,s)ägen(auce mirb bagu gegeben. 

909. 3d^ft>ar^Btot^ttbbt«ö. 125 @r. (\ tl) gertebeiu3 
jc^ujarges^ iörot wirb mit 5—6 iioffel toaf, 9flum ober Wid) an- 
gcfeud^tet. ^ann mirb 125 @r. (V* ff) Su^er mit 7 ©igclb birf 
gerührt, % Kaffeelöffel Doli geftofeener 3imt, oon % Qiixont ba^ 
(Selbe, 30 ©ramm (2 2ot) fein gefd^nittener 3itronat, ebenfootel 
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SPotneranscnjc^ale imb 125 ®r. ( V4 ^) fein gcftofecnc SRoitbeln %u» 
fammcn mit bcra Sörot einöcrüt)rt, baS gu fteifcm 3ctjnee 9efd}Iagenc 
©iiDcife, tDcnn bic DJlaffc rec^t gut gerührt ift, bantntcr gctfian Mitb in 
btc ^uflcricfitctc ^'orm ncfüUt. (5r braudjt 1 ©tinibe ^um iitodjen. ©iuc 
&iüjinens ober l^fiaiibenits f Jrfiobo) 3ai!ce mit ^^(iiaf luirb ba^u negeben. 
NB. Sörot|)ubbinge werben l)aufig im JöadEöfeu gebacfen. 

910. j^yotfittbbinfi anbetre 9LtU 8(^marted SBvot mirb im 
Ofen gettfHfnet unb geftogen, 5 £5ffel baüon mit fßkin angefeud^tet, 
8 ^t. (V» Bot) ^omecoti^enfdftale, ebetifoDiel S^^onat^ dtoaS 3iiitt 
itnb Steifen nebft Suto, bis eS filft genng ift, batan get^an^ nnb 
mit 5 (Stgelb gut gerit^rt; bann fcf)[agt man baS SBeige p etnetn 
ftcifcn ©c^nec, mifc^t t^n fd^nctt borunter, fiWIt i^n in eine befttic^cne 
unb BeftTcute %oxm uud foc^t i^u eine ^luiiDe. ^ei ^4>ubbiug gel}t 
im ^od^en nic^t üiel auf. 

911. ^cifttirot^ttbbtttg. 125 (^r. (V, U) 3udfcr werben 
mit s (Eigelb auf ber warmen ^erbplatte gerührt biö bic 3)iaf|e warm 
ift, bann nimmt man fie weg unb rü^rt bis fie falt ift. 125 @r. 
CUU) 3}lanbeln werben mit einem fein geftogen, nnb 125 <9r. 
( Vi ff) geriebenes SRilci^brot, baS mit 9)'lar<^d^ino ober einem anbem 
feinen iSicfnenr angefeni^tet ift, famt 45 @r* (3 Sot) ditronat^ ebenfo« 
biel ^omeranaenfd^ale nnb etmaS Simt an bie SOtaffe gerührt, hierauf 
fommt nodj ber ©c^ncc bcr 8 ©twctft bap, »orauf ber ^Subbing in 
cuic gut l^c[tricl)cne unb bcftrcutc o-üuu gcjuUi luiib. 3n IVs ^luu* 
ben ift er fertig. 

912. ®ä^et ^al^m^iibbttti^» 60 ®r. (4 Sot) DJlcH werben 
mit einem (^la^ fufjeni 3in!im ani;enU)rt, 125 (S>i\ (^4^) 3"^!»^^^/ on 
bcm eine gitronc abgerieben, bagu genommen unb mit 10 (Eigelb gut 
gerührt, bcr ftcifc <3d^aum öon 10 ©iwcife wirb leidet baruntcr ge» 
mengt, bie ^affe in eine mit S3tttter beftri^ene nnb mit Mtdmtffl. 
beftrente Sform geffiUt nnb gelod^t* 

913* 9etiufetter ^nftbittg* Wlan fc|neibet 6 S)rei)>fenntg« 
toerfen gewflrfelt, madjt 125 ®r. ( V4 U) »ntter mit % ßiter (V2 @cf).) 
Wdd) fiebeiib uuo ijicjit Diei^ über ben SBecf, jo Düb ci burriiaui^ au« 
gefeuchtet wirb, t^ut 125 @r. (Vi giofee unb ebcu]üüiel fleine 
JHofincn, bie bon 1 3itrDuc abgeriebene 8d^alc, 60 @r. (4 Sot) gc* 
fdjnittencn Bit^onat nnb 60 @r. ^4 5ot) 3u^er bnsu, niennt c? unter* 
cinanber, berrü^rt 8 (^icr re(t|t ftarf unb rfifjrt bic Ü)iafte bamit an. 
barf nur langfam gerührt merben, bamit baS gewürfelt gefd^nittene 
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23rot flon^ bleibt. DJian lK]ticicl}t eine iiaffcrolc mit S3uttcr, bcitrcut 
fic mit Semmelmehl, fuüt biß iDiaffc hinein, bacft bcn ^pubbing im 
!SBa(fofen uub ftücgt i^n. @d tarn jebe füge (Sauce mit äBetn bo^u 
gegeben locrben. 

914. üBt^fttii^ttbbtltd. 125 (^x. (V* U) ^ucfcr unb bie am 
Sudtx abgeriebene ©d^alc unb @aft bon ^l» äitronc toerben mit fec^^ 
(»ibottem Waitmifi gerfi^tt, 90 Qk. (6 2oi) feitttö 3Re$l ba^u Qet|ati, 
ba9 SBeige bet dter §u feftem ©dfttiee gefd^Iagtn, leidet bonrntcr 
tü^rt unb in eine mit 9Mer beftrid^ene nnb mit €!emniclmel|( beftreuie 
^ubbingform gefüOt, in fo^enbeS SEBoffer gefteCtt nnb eine Stnnbe 
laug gefüc^t. — Sauce ba^ju: (5[}aiibeau* (Sc^obo) Sauce \, 3^eg. 

915. ^unfc^^ubbittg. '^")0 ®r. (\ U) 3ucfcr rü^rt man 
mit 9 (Eigelb red^f fci)iiumiq, tljut bie ©c^alc einer falben, ben @aft 
einer »einen Zitrone, 9U (^rnmm (f> ?ot) ^JIcM iinb 4 (^-^({^ffcf Wrraf 
basu, {erlägt bie (^iroeig 8U [tcifem Schnee, mengt biejeu leid)t l)tuein 
nnb fünt bie SKaffe in eine gut mit 33utter beftrid^ene unb mit 9J!utfcheU 
me^l befttente %om, unb ftedt biefe in einet ftafferole mit fiebenbem 
SBaffer o^ne ^edtel in ben Sa<f ofen. 3n einet ftattöt l^olben ®tnnbe ift 
et fettig. Q^ne Sßnnfd^», ^ttol« übet (E^aubeanfance mitb bagu gegeben« 

916« Otange)iitbMtig* 125 iStamm (Vi ^ Sntfet, bie an 
3uder abgeriebene Sci)ale üon 2 Drangen werben mit 8 ©igclb gaumig 
gcrübrt, 9ü @r. (6 *dot) mtf)i unb ^itei^ U 3cf).) füßer atal)m 
gut eingemenc^t, ber Orangenfaft, 1 ^offceloffet fein gejcftnittene fan= 
bierte Orantubliile unb ber freife Bdmt ber (T-inietfe l^ineingemengt 
unb bie SJIaffe in eine bicf mit Butter bcftrictjene unb beftreute gorm 
gefüllt unb @tunben long gelod^t obet gebaden, @ine SSeinfauce 
iDitb bagu gegeben« 

917. 3itfi»iietttmftMitg« ($8 toetben 8 (Eigelb mit 125 (9t. 
<V4 ^) Sudtet, 125 ®t. (^4 ff) Bnüet in eine ftoffetole getrau unb 
in einem bain marie (fiel^e SSotiebe) auf bem gfenet fo lange gerührt, 
big bie ijOiaffe anfängt birflidö su »erben, bann fte0t man f!e weg 
unb läfet fie erfalten. dlm xül)xt man 60 (^x. (4 iiot) Siarfes ober 
^artoffelmcf)!, btc @diale unb ben Saft einer 3it^*one baran, unb 
3ule§t ben ScJ)nee düu 8 (Jimeife, füllt ein, fortit bcn ?Jubbin(i tuie 
ben $unjc^>^4^ubbiug dlxo. 915 eine 8tunbe in nic^t ^u Reißern Ofen 
unb giebt eine 9iotmeinfauce bagu. 

3u einem Otangenfiubbing ottb ftatt bet gittone eine Otange 
genommen. 
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918. ^^ubbtttg tfon Wutfd^elme^f. 250 Olramm (V, 

3ucfcr lüub mit 11 Criöcll) icd)t jäHUunici gcm()rt, 17Ü @r. (11 Vot) 
3RutJc^eliue^I, cbenfoötel abflcgoflcnc, fem gcftofecttc ^Jlnnbcln, 30 (Hr. 
(2 ßot) fem flcidjumciici 3it^*o^^<^t/ 1-^ ^^p^^ ^^^omcrnnscnfctiak, 

bie Schale öon ^2 Bitronc unb 1 ll'tcffcriptee tjineingerütirt, 
baS (SitDeig gu einem feften ©ci^nee gcfc^lagen, leitet l^ineiit gemengt 
unb fog(eic6 in eine gut mit ä3uttet beftrid^ene unb mit ^Tlutfd^elme^I be« 
ftteute Srotm gefftttt nnb g^to^t (^ne SBeinfance miib bajn gegeben* 

919. KemtMt^iiftkiiHi« 3n Vt i^iter (1 @d|.) fiebenber Smi« 
man 140 (9 Eot) feines Sßeij^ ober aRntf^ermel^I mtb Idft 

e8 mit einem Keinen ©tfttfd^ bon 140 Sntter anS ber Pfanne, 
rül}Lt t)ic übrige S3utter leicht, t^ut 9 (Sigelb, 140 @r. 3«^^^^ ebcnio* 
tiel SÜiaubelu uuö bic abgeriebene Schale üon 1 Zitrone, \m\t bcn 
abgefüllten SBrei baju, rül^rt e? gut, fd^Iägt bie ®itt)eife [teifcin 
^dince, mengt ifin leicht barunter, füUt bie *9J?affe in eine mit iBuitcr 
beftric^eue unb mit ^JÜiutfcbelmc^l bcftreute gorm unb f oc^t fie 1 \ ©tun» 
ben im Ofen. ^\\\t (^^aubeau« ober grüd^tcfauce niirb bagu gegeben» 

920. «^ci^QfoIabctrabHtig mit 9RmbeIii* »utter, 3ucter, 
0($o!olabe, SRanbeln bon jebem \%h %t. (% B), 30 (2 £ot> 
3itronat, ebenfobiel $omeratQenfdiaIe nnb 6 (Siev loerben- bo^n ge» 
nommen. ^ie IBntter tt»itb fd^anmig gerührt, bie (^botter bagu ge« 
tftan, bann fommt ber 3ucfer, bie gefd^älten, mit 1 @i gart gefto^cnen 
ÜJianbcIn, bie gaicbciie 3ci)otolabc unb bie fein gefc^nittene 33omciau^cn» 
fetale unb 3itrönat baran. 3wl^^t mirb bag gu Sd^nee gejd)(ügcne 
(^imeife leicht barunter gerüJ)rt unb gicirf) ben anbcrn $ubbing§ bc» 
enbigt. — (Sauce baju: Sctjofolabe^ ober Jl^aniUefauce f. äleg. 

921. ^d)ofoiabcpnbhitt^ auf anbete 3ftt^ für 6—8 $er* 
fönen. 125 @r. (V* ^) e(^)ofolabe wirb mit 1»/, Waffen mild^ ganj 
t>er(o4t nnb bett&^rt, l^ieronf »erben 125 (Sir. (V4 ff) feineft ^Bitffi toit 
pi einem @))&^Ietnteig angerührt nnb in bie Pfanne gn ber ^i^U^ 
labe getrau nebft 125 ®r. ( % ^) S)ntter, 60 <8r. (4 Bot) 3u(fer nnb 
60 @r. (4 £ot) fein geftofecnen ^onbeln, nnb fo fange nnter beftfinbigem 
SWü^ren auf bem %tim gela]]cn, bi§ ber 2:cig jid) lo^fdjält. ':}liin ii]nt 
man bie 93laffe in eine 3c^ü)fel, läHt fie ertalten, rü^rt 9 Eigelb baran, 
jd)lägt bui» )bic\%t p Schnee, rü^rt c8 Icitfit fitnetn unb füllt in eine 
beftrid^ene unb bejtrcute ?^orm; in einer v^tunöe ift er fertig, (^inc 
93anil(ejauce t)on 1 @6iöffe[ mc^)i, 1 A^tter (2 @d^0 ^U4, ö ei« 
gelb, Sttder unb geflogener ^aniGie totrb basu gegeben. 
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922. 9Wrtttbet|)ubbtttg, man ru^rt 90 @r. (6 2ot) 3Ref)r, 
60 ^r. (4 Hol) Sndn mit ftarf V4 ^»tcr ^J^ild^ g(att, nif^^t ^^nn bie 
SJlaffc in eine Äaffcrolc mit 90 ®r. (6 i^ot) S3uttcr unt) rü^rt ]ic fi) 
lange auf bcm ^cncx, big fic^ üon bcr Lafferde löft. f^ft btc 3)laffe 
l^olb falt, fo rü^rt man 90 <^r. (6 £ot) gefd^älte, fein geftolene ober ge» 
iviegte ä^anbeCn mit 5—6 (SigitVb baran unb ^ulelt ben @4nee ber (Si* 
toeil; !od|t ben Tübbing 1 V4 ©tunbe unb feroiert ilftn mit SBoniQefattce. 

9Kattbd(tra>bittg, aitbere Kft 125 ^t. ( V4 ^) 3u<l€t 
toerben mit 6 ©igelb fc^aiitnig gerührt, bann wirb bte @dJolc 1 Bttronc, 
60 @r. (4 £ot) gej(i}üUc uuD fein gctoicgte ober i^ci'tüiiciic ^JcauDeliv 
plc^t 125 ®r. (V4 ^) Kartoffel' ober StörfmcM unb bcr 8d)nee bcr 
6 (5iti)ci^ e{ngerü()rt unb bcr ^wbbing 1 6tunDe gcfoc^t. 3)lan Qkbt 
i^n mit einer falten 4')imbcerfauce. 

924. ^e^lpnhh\n([. man xn^vi 90 @r. (6 i^ot) HJlc^l, 60 ®r. 
(4Sot) ättdet mit ftarf ^4 ^iter glatt, rü^irt bann bie SRaffc 
anf bem Sfeuer mit 90 (8c. (6 £ot) 8ititet, m jie fi4 t>on ber ftafferole 
föft. Stad^bem bte ^affe (alb Mi ift, giebt man berfelben einen 
Zitronen* ober SBanilKegefci^matf, rü^rt 5—6 (Sigelb hinein, gule^t ben 
©df^ncf tjon 5 (Sitoetg/ fodft ben ^nbbing 1 ©tunbe in einem @cfäft 
niii ficDeuöcm SBaffcr in miiieU)clbem £fen. (Sine SJaniUe* üDer 4)äüen* 
jauce fommt baju. 

925. SÄafrotiettlittbbittg. 3u einem mittclttro^en ?Pubbfng 
nimmt man 185 ®r. (12 ßot) ^afroncn, meiert fic in üitilct) ein, Drücft 
fic fcft au^ nnb rül^rt fic mit 90 @r. (6 ßot) 3wcätcr, bcr fein gefiebt 
fein mu6, glatt, tl^ut 12 föigclb an bie aJlaffe unb rüjrt fic Vs ©tunbe, 
fc^iAgt bann bad d^toetg p @d^nee unb mengt eS leidet barunier* 
^teronf fftllt man bie SKaffe in eine mit SMer beftrid^ene nnb im 
l3obett mit loetgcm, beftrid^enem $apier Megte gorm, jc^t fic in fteben» 
be9 ffiaffer nnb lägt fic V2 ©imtbe !od^cn; baS SOaffcr barf nur 9toei 
ginger breit an ber gorm ^craufgcl^cn. Sölan fann eine äüeinfauce 
baju geben. 

926. 9^äfanmpuhhin^. S?on V2 ^iter (1 8c^.) SJlitd^, 90 @r. 
l^ot) 93utter, ebenfobicr ^.me^l unb ber .?»örftc Don 90 ®r. Surfer toäjt 

man einen 33rei fo lange, big er fic^ öon bcr Ipfannc jd^Ölt; ift er er»« 
faltet, fo rü^rt man ben übrigen 3wrfcr, 6 ©igelb nnb ba8 (Selbe öon 
V, Zitrone l^inein, fc^Ulgt bie 6 (Sin»ei6 p einem red^t fteifen ^nee^ 
rfl^rt es Idä^i barunter nnb fflOt il^n in eine jtati mit Butter beftrid^ene 
unb mit Sßedhnell beftreute gform, @r mut 1 2 ©tnnben Cod^. 
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i^t tüixh SBcinfauce mit jauiem Ua\^m ohcx (££)üuDcau (fieije 
^legifter) ha^u gegeben. 

927. Eabiitett^liubbmd* Wit einem Xtil t>on Vs ^ 93t§fuit 
ober 3ii(fcrf)rot wixh ber Boben unb Ütanb ctttcr ftarf mit iöutter be« 
ftrid]cncn g-öim aufgelegt; 15ö @r, (10£ot) grofee 8*tofinen (3ibcbcn), 
125 Q^v, (Vi ^) Heine 9lofinen merben red^t rein getoafd^ett unb 90 ($r. 
<6 2ot) ättronat fein geioürfelt gefd^nttten; tiitn ftreut ntoti Don ben 
sioflnen nitb 3itvonat batflber, legt toieber Bu^^^tol botanf mtb ntad^t 
fo fori bis aae9 sn (Snbe tft, Derrft^tt 4 OHet imb 6 (Sigdb mit 1 ßiter 
{2 @4) awildj unb 125 (Sr. ( 3n*er, öermengt Vi o Siter (Ve ©d},) 
SJlaraScftino bamtt, niefet über bag Eingelegte iniD Ia|3t eg 1 Stimbe 
ui einer itafferole mit fiebenbcm SÖaffer Jochen, ftür^t oen $ubbuiö be^ 
l^utfam itnb gicbt eine (^^aubeaufoucc bap. 

928. IK<ibtttett^V"^^twöf aiibetre ilrt 2nan berrilbrt ®ier 
unb 4 Eigelb rcd^t ftarf, m^t 1 '/s ^iter (3 ©4) aJlilc^, in ber man 
eine ^albe 8tange ^anlUt mit 90 @r. (6 £ot) 3"«^^ gefoc^t l^at unb 
trfolten lieg, baran, ftceic^t eine gform ftaü mit Bnttev, legt ein mit 
IBntter beftti^eneS $apier auf ben ^hta, ftreni tein getoaftQene 
mtoflnen botanf Ugt fle mit Sudecbrot nnb basmifd^ geftrenten ein^ 
gemad^en Kirf^en ober 9!ofinen nnb Sitronot beinahe bod, gieBt bie 
Wlä^ bödiber unb foc^t i^n 8tunben. ®r toixh be^utfam auf 
ciiic 4ilatte geftürat unb eine SSaniUe* ober di^mhtau (©d^obo*) ©auce 
bagu gegeben. 

MtJfU unb iVItlciirtreireu. 

929. Sbteb^^ttnheln. 250 ®r. ( V,^) Sßc^l wirb auf ein «rctt 
genommen unb mit bem aUerbidften fanren 8ia^m unb ein ivenig ©alj 
f tt einem Zeig angemad^t SDonn loerben Andren niie fUine SrIAbletn 
babon aitögetoeHt, 38 ftrebfe gefotten nnb gebn^t Me ®d^n§e unb 
©d^eren bobon gcfd^alt, 6 (Sin onf bem geuer gerührt, bis fic ^art 
finb; l^iernnf ^acft man bte ÄrebSfdömänge unb bie Eier Hein, ftofet 
bic ^IcOi^ttinilen, bäuipft jie in 200 (12 x^ol) iöutter ünb gicfet 
1 ßtter (2 ©dj.) ftebenbc baran. SBcnn eg ein ioenig gcfocbt f)at, 
pxt^i man es burc^ ein Xu^, läßt cö erhalten nnb fiebt bie ^öutter 
baüon ab, rü^rt Fiicranf ba§ ©c^arfte mit 3 (Ätoottcrn, 9!J?n?fatbIütc 
unb ctmaS ©alg an, beftreic^t bie Mud^en mit ber abgenommenen Ercb^ 
bntter, ftreid^t bon ber %Mt barüber, rollt bie ^uc^en toie ©dönccfen 
anfammen, beftreid^t eine platte ober ein Slufangbled^ mit IhcebSbutter, 
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fe^t bie BdjMdtn hinein, gicgt uoii ber burd^gcprcBtcn SHilc^ bis an 
bie Witte bcr ^d^nccfen unb gicl^t fte aioijd^cn .^ofilen ober im S3odC* 
ofen auf. ^ie übrige fiebenbe ^liid) toxxh mit 3 (^ibottern ai^gesogen, 
imb el^e mo» bie ©tntbclit auf ben Xx\^ giebt, boEettbS baron gegoffen. 

930. ^eh^mMn mit 0efe. SRoti röW 190 ®r. (12 ßot) 

S?utter (eic^t, fd^Iägt 5 (Siboticr baran, tljitt 2 (i|U5ifcI guic ^ia-f)cfc, 
mit ebenfoötel ?ü6em SRal^m, 250 ®r. (Vo ??) fctneg 9)ieM unb etrcaä 
^als basii, lüBt ben Im gelinbcr äi>drme gef)en, iucUt Den c^mxmi 
2^cig leidjt {iafBfinf|fr?-btcf, ftid^t mit einem 2^rinfn^^?^ runbe iLMüttrijen 
aus, unb läßt fie, toenn afle auf bem )örett finb, lieber gct)cu. ^ann 
loerben bon 25—36 gc?ottenen Ärcbfcn bie ©d^toänse gcpiifet unb ncbft 
ein loenig SßeterfUie ttein gefc^nittett, S01itSlahitt| unb tttoa^ <Bd% hoxan 
geil^au unb mit 4 ^bottent ougerü^vi* , Sßemt bie ©dualen geftogen 
unb in 125 ®r. (Vi tT) Spultet gebftmi»ft fmb, giefti man 1 )8iter 
(Vs SHag) gute SRild^ baron unb treibt fle bur^ ein ^aarfieb, l^ebt 
bie -öuttcr af> unb bcftteid^t bie .<c>älfte ber S3Idttd^en bamtt, belegt fte 
mit bcr angerüfirteu TyiiUe uuD k^t ein lecict^ bar auf. Dtau beftreirfjt 
ein ^^ütageblerf) mit ErebSbuttcr, legt bie gefülitcn Ülnbelu Ijinein, 
übeiitreid)t fie, fobalb fie iineber gegangen finb, mit ^rebgbutter unb 
fteUt fic in ben ^Öacfofcn. ^ic burd)nctriebcne Wil^ toirb fiebenb 
gemad^t; mit 4 @ibottern angesogen, leidet gefallen unb befonberS 9U 
ben Sihibeln aufgefteflt. 

Slnmerf. ©oQen bie 9{ubeln fü^ werben, fo nimmt man ftatt beS ^rflnen 
lutb beS ©eroürjed gefto^ene üRanbeln unb Qaiättt )u ben Utebfen. 

981. ® etntitftetm gfftr 8 »^erf onen toixh bon 2 ganzen (Siem 
unb 2 lottern ein fefier 92ubelteig gemalt unb berfelbe gon} bünn 
aui^getoeOt^. Sßenn bie Shiä^m obgetro((net fmb, fd^neibet man flein^ 
flngerSbrcite 9htbeln, fiebet fold^e im ©algmaffcr unb giefet fie in einen 
<£eif)er, bämpft baiauf eine flein ficljucftc 3i^icbe( unb ein n^cnig fein 
gefctinittene ^4.^etciiilie in einem 81ücfct)en il^utter, fcl)netbct nad^ iöclieben 
getüc^ten, nifbt gu feiten 8d)infen ftcin, üerrübrt in einer <5d[)iif|el 
6 gan^ ^ier unb 6 ©ibotter tüchtig mit ^/g ;^itei (IV2 ®40 gutem 
faurem 9ta^m, tftut baS (Sebämjjfte nebft bem 8c^infen bagu, V2 Kaffee« 
Ibffel ^uStatbi&te hinein, unb bann erft bie gefottenen D^ubeln, mifd^t 
btei» atKel» Untereinanber, beftrei^t ein $otagebIeid^ mit SButter^ fftHt bie 
^äffe l^ineiu/ bacft fie im BadCofen ober fe^t einen S)e<fe( mit Stoffitn 
barauf unb lagt fie longfam aufsieden* 9u Vs 6tunbe fUtb fie fertig. 

932. ®raiabe i^ott flartiiol imummOo^t). man nimmt 
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ttctnc ninDc Möpfe üon !:Bhimcnfo^f, put?t fie rein, ^ff)neibct bie Stiele 
fürs baPou ab, boc^ fo, bag fie nic^t jetfaUen, {oct)t ben to^iol in 
©al^toaffer nic^t gans tt)et($, nimmt il^it aus bem äBaffer unb legt 
tl^n auf ein Bxtb, ba^ et abläuft* 9?un verfertigt man eine ^liebige 
gfritaff^ toon fttttgen ipfl^nem ober HaltöbdeSlein, totm biefe l^alb 
fertig ift, fe^t man fie pm fMaSkn beifeite nnb i^erfertigt folgenbe 
StlUe (Sfarce): man f^aäi Vt Mo (1 gebratenes ftalbfleifci^ mit 
ein tocnig ^eterfilic unb ©(^lottcnjioiebetn fein, Jc^neibct 1 WUldf* 
' bxoi 3U 3ct)n;ttcu, tod)i cö mii \ii^m dlaijiii einem bicfen iörci, 
nimmt t^, wenn e§ abgefüllt ift, nebft bem ©c^adten in einen äJJori'er, 
[toßt recfit burc^ unb rü^rt eg in einer ^cfiüffct mit 4 C^ibottern, 
etwas @al5 unb ÜJlu^fatblüte an. 9lun beitretest man eine Staffcrolc 
mit Butter, beftreut ben dlanb babon mit (Semmelmehl, belegt ben 
Boben mit frtfc^en Specffc^eiben, fe^t ben Blnmenfoi^l (Blume nadft 
nnten) bid^t neben einanber barauf, ftteid^t bon ber SfüQe (leinfingerM 
bid mit bem SReffer gmiftien ben isto^l, überftretd^t t% mit berrül^rtem 
dibotter, legt bie ^rifaff^ ol^tie ^ouce bastvifci^en, ftreid^t bie übrige 
gfüöe borüber, brürft ef on ben ©eiten feft awfetnanber, bomit e» 
3uUimmenl^ält, belegt eö oben wieber mit Spedjd)cibcii huö udi einen 
2)ccfel barauf, bod) feinen eisernen. ^löbalb fe$t man bie gorm in 
ein ©efc^irr mit fiebenbem 2öa|fer, ftetlt eS 1 @tnnbe in ben Bad* 
ofen, nimmt beim xHnrtcbtcn bie Spccf jd)eiben ab, [tür^t bie ©renabc 
auf eine Patte, nimmt audj bie oberen @|}e(ffc^eiben be^utfam loeg 
unb giebt btc ^urücf gebliebene grifaff^efauce bagu. 

9ää. ^^nitten Mtt ^e^U 1 (»fftnbiger ^^t mirb ge» 
piiiSt, ausgenommen, mit eingerieben, ;f]attf bem 9toß ein koentfl 
gebraten, bon (Srftten rein befreit, baS Sleif4 mit etmaS ^erplie, 
ein menig Bttronenfd^ale nnb 60 (St. (4Sot) 9iinbSmar( grdblid^ ge^acft. 
^flm fd^neibet man brei yjHIrfjbrotc i^u feinen ©d^nittcn, mad^t ein 
Struiftilaö Po(I füBe Wiidti mit 60 (^r. (4 l^ot) frifd)er 23utter warm 
unb gießt fie über baö ^Jlildftbrot. 2ßenn e§ erfaltet ift, rüf)rt man 
eg mit 6 ^ibottern an, Sa(^ m\h Wii^fatnit^ ba^ii, frfjldgt ba§ Si^ei^e 
ber (^ier gu Schaum, rü^rt baS tylcijd) suerft, nad) biejem ben ^c^oum 
baran, beftretd^t auf einer J^erbiette bie ©röfee eines XelTerS mit 
Butter unb ftreut fie mit ge^adten $ifta3ien, fMt bie äJlaffe hinein, 
binbet fte %n, fiebet fie 1 @tnnbe im ©atstoaffer, fd^neibet jte hierauf 
SU @d^nitten, mad^i eine Sflord^el^ ober Sttronenfonee barftber nnb 
M6t fte nod^ ein tt>enig auffod^en. @^e fie gu ^i{d^ lommen, mirb 
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btc <Banct mit 2 (5tbonern abgegogcn. (Statt be§ ^edjteö iömien aud^ 
2 StalbSbrie^lcin unb 2 ©utcr genommen toeröen. 

934. SIttfgeaogene ^d^ittttem SSon fiiter (1 füfter 
aRildt, SRe^l utib einem 8i^li4 0^6«» ^tüd S^utter mad^t man 
einen ntd^t ^n biden gd&rüi^ien Züq, fdftafft Wen glatt, fül^lt i^n 
ht einer @AüffeI ab, rilllrt longfam 6—7 (Stet unb inle^t ein loentg 
@al§ baran* S^on 4 SBedten fd^neibet man btae nmbe Sd^nitten, 
fe^rt fold^e in bem 2^eig um unb ftebet fic in Icid)t aefat^^cncm SBaffer. 
©obalb fie gcf od^t ftnb, legt man fie mit bem 8a}aumlo|tci auf eint: 
Spiottc, beftreic^t eine JT-orm ftarf mit Jöuttcr, legt bie @d^nitteu 

ein, öerrüfirt 6 ®ier mit 2iter (1 3c^.) fanrcm i)ia^m, gie^t bieg 
Uber bie Sd^uitten, audj) ein toenig ^erlaffcne iöutter bariiber unb läfet 
fte im Ofen au^iel^en. — S)te{e tarn aud^ %u gelobten 

3n»et{d^gen gegeben n»erben. 

935. fBientmu^ in IDHUfif mee« aRon rft^t 4 (Sier, 2 (S^ 
laffdt füften Stabm, 2 (^laffel Stofentnaffet, ebenfobiel SierH^ 

ein toenig 8ala untereinanber, rü^rt fo biet 9Rel^( hinein, bt9 e8 einen 
locfcren Jeig gicbt, nnb lägt i^n ge^em Söenn er aufgegangen ift, 
wirb er auf baö iöacfOrett (i}iubelbreü) genommen, leiajt gciuüvgt, l)albs 
fingerbicf au§gett>ellt, 250 (Sr. E) ^öuttev auf bie .»pälftc bc? 2:eigei^ 
gefd^nitten, nne ein 33nttertcig nbcrjdjiagen unb mcfircreinal au^geioellt. 
2)ann übcrfd^lägt man i^n, läßt i^n fielen unb müd)t bie J^üUe auf 
folgenbe $lrt: 125 (^r« U) Heine nnb ebenfodiel große üHofinen 
koerben, nadjbem fie %ux>ox Detlefen nnb gewafd^en ftnb, in einem ®e« 
fd^in mit % ßiter (1 m*) SBein nnb einem fletnen BtM S^dtt 
^ngefe^t, gans etngelMl^y bü» feine @ance mel^r batan ift, in eine 
^d^äffel nmgeleert nnb abge!ü()It, 60 <S(t. (4 gefd^^te nnb ^art 
geftofeene gRanbeln, 30 ®r. (2 ßot) 3itronat, bie obgeriebenc ©(^ale 
Don ciuei f}aIDcn 3itronc unb 4 <^x. (1 Cuent) gc)toücuei- 3intt gu 
ben gefüd^tcn S^iofinen genommen. 5)ierauf locüt man ben J^eig Heins 
fingerbicf au§, fdjneibet 15 (£entimctcr (V* ©Uc) lange unb gweifingcrs 
breite Streifen baöon ab, ftreut Don Der ^Mt barauf, roßt fic loie 
©dinedfen sufammen, beftreic^t ein ^otagcblerf) mit JÖuttcr, fc^t bie 
&äßtdtn hinein unb hadt fie, menn fie nod^ einmal anfgegangen unb 
mit (Si beftridicn. finb> in bem SBadofen. 3ttr ©auce mith 1 2xicv 
<2 IBtild^ mit etmad 3itronenfd6ale ftebenb gemad|t> mit Sa^tt 
verfügt, 4 diboiter baran berrftl^rt nnb bef«nber9 ba^n gegeben. 

936. Sienetitteft anbete ^vt o^tte <2aitce* ^er ^eig 
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tüirb mc ber üor^ergc^enbe gemacfit. .^ifo (1 U) öüm 3*^^c^Wincn 
(Pflaumen) »erben geö)afct)cn mit) mit äöaffcr unb SBctn 311 glcidicn 
teilen nebft 90 @r. (6 2oi) ducfei; »eid^ gefoc^t SS^etm fie erfaltet 
fittb, merben bie steine l^erauggenommeit, bie Btottfc^gen in ©tüdd^eit 
^tf^adt, 60 <Slr. (4 ßot) gefilmte ^Ronbeln, 80 <Sr, (2 Bot) Sitrotiat 
ttnb e&ettfoDtel ^mnerasi^enff^ale fein Unglid^ gef^nitten unb nebft 
8 (Vs Sot) gefto^enem 3nnt mit ben gel^adften ^metfc^gen twc 
mtfc^i SllSbann t^ut man ben Xt\^ auf ein JBrett, müi i^n fictn» 
fingeiöid au§, (djueibct il)U iu 3tieifcu uiiD befucic^t biefe bicf mit 
ben 3^i>etfc^9eu, rollt fte mic (Scftnerfen p^amnten, fc^t fte in ein mit 
Butter beftrtd^eneg 93Iec^, beftrcicfit i'ie nnb tmcft fie Qtlb im Otcu. — 
wirb o^ne Sauce aU ein ^wijdjeugcniüfe aufgefegt. »Statt ber 
Swctjd^gen fönncn auc^ eingcmoc^tc Himbeeren genommen werben. 

957* mienet <^peifc für 8—10 ^erfonen. 3n Vs ^tter (1 
miäf, tDortn 125 &u U) anttet Hergängen finb, x^tt man anf 
bem Seuec 75—100 (5—6 Bot) €(rie9melil ein unb {od^t e9 
einem satten S3rei; btefet »irb in ein anbetes (Sefd^irr nmgeleett, mit 
75 ®r. (5 Sot) 3u(f<r berfüBt itnb nad^ einigem 2lbfü^Icn 8 ^botter 
biuiu ücirülHt, unb baö ^it 3cliucc i]cidjlai]ene ©itoeife barmUcr ge* 
mift^t. TObann Darft man H oDer 9 bünne glablein, bcftrcicJit ein 
$otagebIed^ mit öutter, legt ein fjläblein hinein, auf bag ^läbfcin 
t»on ber angerührten üJlaffc, roicber ein ^Iftblcin, n)cld)eö mit 5lprifo^eus 
marmelabe ober eingemachten ^^prifofen ftarf beftrlc^en toixt; bie be* 
ftrid^ene Seite muft auf ben 33rei gu liegen tommen, bann tftut man 
»teber ^tei baranf unb fft^rt {0 fort, bii» aOeS %vl (^be ift, nnb bactt 
€9 im S9a(fofen* & btandlt eine @tnnbe )nm Spaden. 

938. ^alfiimbelit« fßon 2—3 (Stern mad|t man gan^ feine 
tRttbeln, ba<ft fie in 6d^malg gelb, fod^t bann tton 4 ©glöffel feinem 
mti^l 1 7^ Siter (3 Sd^.) guter mUj, 125 ®r. (V4 1?) fnfc^er »uttcr 
unb cben^Düiei ^]udtv einen bicfcu itinbcrbrei, roeldjcr aber lauge fod^cn 
muß. i?ü§bauu bacft man non einem @i ein einjigeS glftblciu, legt 
lolrfic^ in eine tiefe, ruTibe iNor^eUaupIatte, imn bem gcfDd)ten i^ret 
barauf, unb barüber gebacfeue 3hibclu, beftreut )taxt mit 3uc{cr 
unb 3imt, fä^rt bann fort mit S3rei, ^lubclit, 3ucfer unb 3tmt barauf^ 
btd bad <^{d^in boU ift fßon ben dbrig gebliebenen gebadfenen 9hibeln 
macit man einen ^on^ barum, t^nt bie @d^arre bon bem gefiKlten S^rei 
auf ein S^tett, f^adt fU mit SndCer nnb gimt, {trent fie in bie S9Htte 
ber Slnbeln nnb lägt folc^e in einem gelinben Ofen nur marm »erben. 
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939. <Saitre Ma^mnnbeln. ^UHittx ^^^O ^^^^^^ i^i^w«^ 
Ota^m, 4 @ier nc6ft ein mcn'iq Sola »erben in einer ©c^üffcl Der« 
rfl^rt, baBtt (imtint fo biel äße^i, Mi» {14 ber Xeig toon ber ©d^ffet 
loMdjfäU (er mit^ mie ein 6|>a^etiietg feitt)« SOsbaim mad^t man in 
einer meffingenen $f omte 2 iBiier (1 SHag) iltld^ fiebenb, i|fttt dO ®r. 
(2 2oi) frtfd^e ^tter l^inefn, nimmt ben menn bie SRild^ ]\thti, 
auf ein Srett, ftrcift mit ciucui ÜJ^cffer bihmc SBüiftcijcn in bfe ^EHilä), 
laßt fie fo lange al8 ^artc (Sieu foctjcu, unb giebt fie fc^ned auf ben 
Sifffi. ^iefc *!)^ortion giebt eine qro^c platte. — 91ad) bcm Sieben 
{Önnen biefc ^htbeln auc^ in einem )Öied} mit 3 ^iecn unb etU}ad Milc^ 
unb 8ats aufgewogen »erben. 

940. ^etrtU^rte ma^mnuhetn. man rü^rt 125 ®r. ( a^) 
IBntter U\^t, 4 4$ier unb Vio (Vi ®4) f^^«^^» ^tol^m 
boan, nebfi @ala unb f o biel feinem SRe^l, b^ ber ^eig in ber 2)i(f e 
»te ein gebrühter ober @|>atentei0 ift. 9hni ma((t man 2 iBiter <1 SRag) 
9)li[c^ fiebcnb, nimmt ben Xeig auf einen S^flfer K>on ipols unb legt 
lange SBürfte baüon mit bem ^JJIefi'er in bie fiebenbc 9Rild), beftieid)t 
eine .^affcrole mit iöutter unb legt bie SEürftc hinein, ftreut eine .V)anb* 
üoü geKonaieii S^^^^ barübcr, fteüt fte in ben iöacfofen ober fetJt 
einen Tccfel mit *RoMen banutf. 3obnIb [ic gelb finb, loirb bie übrig 
gebliebene l^iilcti mit 3 (^ibottern abgezogen, et»ai^ ^ucCer ba§u getl^au 
unb biefelbe bejouberS ben 9JubeIn anfgcfteÜt. 

941* »ttfmtaum^elii. mm nimmt Vi (1 ^) ^«^^ 
in eine Bäfifid, t^nt ein menig @al^, 2 gan^e @ier, 2 (^botter, 
60 ®r. (4 Sot) serlaffene Butter, 2 <S6t9ffe( Bierhefe unb bie n5tige 
laue Wtiläi barnn, fd^afft ben ^eig glatt, unb Ift|t i^n bei gelmber 
Sßämte geften. ^ann »erben einer SBelfci^nufe grofte ©türfe borauft 
gebrochen, ein luciiiii breit flebrücft imb auf ein mit 9Jle()l befätcg iörett 
gelegt. SBenn jie tpieber genanten fiub, tjut man Vi ^'^^^^ ( V2 ^^•) 
füBen ^Ha^m ober W\ld) iiiiu ()() (4- 2oi) 3?uttei in eine breite 
.Stafferole, fe|t, »cun fiebet, bie -iliubcln hinein, [tieut oben 3«rfcr 
barüber unb läfet fie fc^neU ^»ifc^en ^o^Ien aufsieden. 3n 8 ÜlHnuten 
finb fie fertig« (S9 mtrb nun % Biter (1 ober auc^ et»aS me^r 
3Ri(4 {iebenb gemad^, mit 3 (Sibottem abgeaogen, etmal» 3u<eer unb 
3imt baran getl^n unb befonbers %u ben Shtbeln anfgeftettt* 

942. SttfototimMti fftr 8 $erfonen. »on 3 Sdffeln Biei^ 
befe imb ctmaS mild) »irb in ^^^o (1 U) feinem, getrotfnetem 
^üteijl cm ^Bortcig gemacht; ijt ci gegangen, fo »irb er mit 5 (5i* 
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bottern; etwaä Saig unb lüavmer Wiid) einem nictjt ?u fcften Xeig 
gut gcfc^lagcn. 2)cr Scig «jirö mit iüic^l bcftäubt, mit einem 2;uct)c 
bebedtt unb sum ^ufge^en an einen »armen Ort geftettt ©obalb 
ber ^eig nod^ einmal fo ^oc^ aufgegangen ift, n)irb er auf ein mit 
iDU^l befOteS Brett genommen unb tteine tnnbe 9lnbetn barand ge» 
formt, biefe auf ein XnO^, bad ebenfattl» mit flRttfi. befiftubt ift, gelegt 
itnb no4 einmal sum Slufgel^en tootm gefteUt* Baden giegt 
man in eine flad^e ^afferote mit gut fc^Ite^enbem ^ecfel jebeSmat 
V4 ßttet (Vj @cf).) füBc 'JMd], Da^u UU (4 Xiot) iöutter uuD 
45 ®r. (3 fiot) 3"c^«r, jc^t bic Slubeln bidit ^u|ammen in bic ?oc6enbe 
Wild) unb befft fie fcft 3n einer iVierielftunbc ftnb fie fertig. 
man madji 1 Xiiter (2 ed).) mUdi mit 60 (^r. (4 2ot) 3ucfer unb 
ettöaS Vanille ober 3itronen|(l^aIe ftebenb, rul^rt 3 (itbotter baran unb 
giebt fie bcfonbcrS bagu. 

943* »uMfcl^e ^wu^fmiMm. 1 IHlo (2 ff) feinei», ge» 
irodCnetd» unb toann gefteOteS ^e(( mirb mit 126 i»t. B) fdfd^et 
Butter, 4 GgUffetn Bier^, 4 ISibottem, ein »enig ^al^, 60 <9r. 
(4 Sot) geftogenem 3uder unb ber nötigen lantoarmen W^läf einem 
iiid^t 3u fcften Xü^ abgejc^Iaflen. SBenn er aufgegangen ift, macöt 
mau fleiiic lunbe 5)hibc[n auö bem 3:eig, fe|t fic auf ein mit ^JJlei)l 
bcftreutcS Zud) unb läBt fie an einem luarmen Ort aufgeben. 3ft bieö 
gefcije^en, fo gief^t mau in ein 4>otaöebled) V4 ^i^^^r (V2 9)^tl(^, t^ut 
CO @r. (4 idoi) Jöuttcr unb ebcnf ootel 3uder bagu, jc^t, jobalb bie^jJUlc^ 
fiebct, bic S)ampfnube(n hinein unb gie^t fie stt)i|c^en Äo^Ien auf. 

Änmcrf. 53ei allen ^^anuifinibeJn tft ui bcmerfcn, hafi bte9ti(<^ nie ^^€9 
ald jur I)alben ^5^c ber Xani|}fnubelu ge^en barf. 

944. Stti^ere Uti mit SHattbeln* ^an mac^t f\c tok bie 
tmr^ergel^^ben, nur ba^ 60 ®x, (4 Bot) gefc^AUe, fein geftogeneäßanbeln 
bi^tt genommen »erben. 

945. S8airifd)c ^aut^fnubcln, f leine, für 4 $erfoncn. 
^Jlan niiimit '/2 ^^t^o d feincö 9}le^I in eine ^üjüffel, rü^rt in 
ber 9JHtte einen iUntcig an «nb idät i^n flct)en. $)ann üopft man 
90 @r. (0 l'ot) füfK '-i3uttcr hinein, 2 Dotter, ^ah, ^•öefe unb bie 
ni)tige ^Diilü), Xtt wirb \o lange gefd^afft, bi^ er uom I^Hü^r« 
Ißffel (8patcO fällt, man ftcllt i^n ^ur äB&rmc unb läfet t^n ge^en. 
Huf ein mit ^ei^ beftreuted BM W n^» <iuf/ ^^^t grbfeer 
als eine »elffj^e S^ug, (ft6t biefe nidftt bid |um Sieifmerben ge^ 
unb badt fie bann nocj^ türt 9lr. 942. Senn fie gebacfen ftnb, jDirb 
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bie ^ftenfette aitfmärts aeftettt^ mit S^da beftreut unb mit Baniüt^ 
(Stcmild^ aufgetragen. 

946. Somtifiiitbeliir gdiiitfette. 9Ratt t^ut Vt ^t(o (1 ff) 
^U^l in dne e^dfTel unb mad^t in ber m\Ht beS «KRel^ß» eine IBet» 
ticfunö, rül^rt 2 ©felöffcl ^icrjcfc mit ^4 i^i*«»^ ( V2 ^f^-) laitttiotnier 
!)JU(d) au u)l^ inarfit Damit ciitci: i^odeig in ^cl• Wnic be^ 9Jk^(^. 
Sßcnii biefev aufgeijanflcu ift, nimmt man 125@r. (^i^) ^uuor 3er* 
(affenc iöutter, 8 (^-ier, etmn? ©al3 mit) bic nötige laue 'iB^ifci^ an bcu 
Xcig unb fc^afft i^u lange in ber 6c^ütfel, biö ei l'id) lo^gcfcfiält 
^at, Idfet i^n bonn rotcbcr gelten, mac^t auf einem S3rctt rnnbc ßaib« 
d^en barau9, ettoas großer al» ein J^ül^nerei, unb fe|t ße in ein mit 
ä^tttter beftrti^ened SBM. Sßenn fle no4 einmal aufgegangen {tnb, 
»erben fie mit jerlaffener Butter ober berrül^rtem @t Beftrt<i^en nnb 
im Ofen gebaden. 

947. (Befrtlficnc ^am^fmtbeltu 2)ic nac^ ber öovt)crgc^en* 
bcn Stummer bereiteten 3>ampfnnbe[n la^t man auf einem meijibcftrcuten 
iörett get)cn, gieüt in ein ipotagcbled) ein ftarfe^ Vi ^^^^^ Clt 

gut gcfalaencö SBaffcr, t^ut 60 @r. ( 4 2oi) thnicx bagu; »cnn ba§ 
Söafjer fiebet, fefet man bie 2)ampfii«belu l)inein; ba8 SBaffec barf 
babci nid^t ^öl^er als bis an bic .^lilfte ber ^^am^fniibcfn gcfien. 5htn 
tDirb ein poffenber Settel barauf gefegt unb bie S)am|ifnube(n auf 
Hol^lenglttt eine IBiertelftunbe gelod^t, bis man fte braten l^ttrt. ^ieau 
»irb Boeof k la mode ober eingema^teS Kalbfleifd^ gegeben. — Sßer 
bie S)am|)fnttbe(tt mit 9Rild( Bebt, bereitet bief elben ebenfo nnb nimmt 
nur ftatt SBaffer bie nötige ÜJHId) unb fein <Bal^, 

948. ^fieimtiUin. ^ör 6—8 ^4icr(ünen todjt man 125 @r. 
(V4 ^) 3Wbor üerlejenen unb mit fiebenbcm Söaffcr abgebrül)tcn ^Rci^ 
in 1 lütter (2 B(f).) Mild) ciniii bicf ein nnb (äßt i^n crfaften. ^^htn 
rü^rt man 125 (^r. (V4 U) iöuttcr lcict)t, fd)lägt 6 dibottcr baraii, 
rü^rt 90 @r. (6 2ot) fein gcftofecnen bindet bamit unb mifc^t bcn er* 
faiteten S^ieiS nebft ber {lein gefd^nittenen Schale einer falben 3tii^one 
borunter; »er miü, tarn and^ 60 @r* (4 )Bot) gefd|ft(te nnb fein gei» 
fd^nittene Wtanbeln l^inetn t^nn; nnn fd^tftgt man bai» 8Bei|e bon ben 
föicnt 3U @döaum, rül)rt biefen an bie 9Äaffe nnb füüt fie in fleirtc, 
§uDür mit Butter bcftridjcnc unb mit Scmmelmei)! beftreute formen 
unb bacft jie im Ofen gelb. — @g fauu eine ,*t>üflens ober ^irjc^en* 
faucc bagu gcnclu-n ujcrbcn» 

949« Liener T6ti^eu. Man x^xt 125 (^x, (% ^) '^^^^^^ 
gaffifT« ftoi^iui^ 21. Hüft 19 
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leidet, 4 ganje &itx unb 5 3)ottci haxan, nimmt 125 Qiv, (7* S^) 
gezogene unb jart ^cftoBcne 9KanbcIn, 125 (Sr. (V* ^) 3Jlutf(^cIs oö« 
^emmelmc^l, 250 <^r, (Vi ^) geftoBenen 3u(I^i^' ehtcii 2:^eeUffel gc» 
ftobeneit (iteiit gefd^mttei» @4ale einet Sttrone basu, bie^ 

aOeS toitb sufammeit eine |al6e ©tnnbe (ang getfllrt rnib ber fteife 
@c^ee ber 5 (Simeig eingemtfc^t. Sföbann beftreid^t man limt, aber 
etwas tiefe gormcn mit Jöuttcr, beftreut fie mit ©emmetmcl^l, füllt fie 
öon ber Ma\ic %alb üoü unb bacft fie gelb. — 3ic lönnca uudcu 
ober in einer ^irfc^cn- ober .^ägenfauce gegeben lucrbcn. 

950. SOltlc^f^ctfc tjon 93l<tfronctt für 6 ^^.kr^onen. 9Jlan 
ftoBt 90 öir. (6 XJot) ^JOUhonen, beftreidjt eine f leine ^ubbingform 
mit Jöutter, ftreut bie »'pälfte t)ün ben geftofeenen 3)iafroncn t)tneitt, 
nimmt bie anbere ^älfte mit 2 (^löffeln geftogenem 3&dtv in eine 
©cbftffel, räl|ct fie mit 6 gangen (Siem nnb 6 ^oiUxn, giegt Vt ^'^^ 
(1 fdften 9la|m boran, mtfcbt ben ^d^nee bet 6 (^metg bornnter, 
fm bie aRaffe in bie beftrente gorm, fe^t biefe in fod^enbe» IBkffer 
unb fteOfi fie in ben SadPofnt. ^aS SBaffer mu^ beftönbig fieben unb 
borf nur on bie ijaibc ,sßl}c öer t?orm gcften, bannt lüdjii? Ijincim 
läuft. 3n einer falben 3tunbe ift e^ fertig. (Sine 3JianbeI* ober 
^iironenfancc tt)trb ba^in a^^^t^t^en. 

951. Hai\ettud)ett für 6 ^^Jcrfoncn. 'Man reibt Don ö ißtiläi» 
broten bie &iinbe ab, meidet fic in 9)ii(ct) ein, brütft fie au8, rü^rt 
90 @r. (6 ßot) öutter leicht, nimmt bie ^nild^brote, 125 ®r. (V* ST) 
Qt\^U, fein gefto^ene SDlonbeln, 60 <^r. (4 i^ot) gefto^nen 3uiler, 
bie fein gefd^nittene ©d^ale Don Vt Sitrone, 1 Teelöffel geftogcnen 
3imt unb 60 €^r, (4 2oi) gemafd^ene SliofHten bagu, unb rftl^rt es 
mit 6 (Sibottem untereinanber, fc^Iägt bas Sßeige gu (Schnee unb mengt 

Ieid)t biuinitci; man beftrcidjt eine Jorm mit S3utter, beftrcut fie 
mit Semmel mcljl, füfft bie 3)laffe ein unb bocft fte im Ofen. @8 »irb 
eine l^lirffften^ ."onacns ober JRofincnfance bajn get^eben. 

952. Äaifertuct)cii auf anbete $lrt. ^Mn 4 !t*rci|)fenmg* 
toedfen reibt man bie dttnbe ab, serjdjneibet fie fobann, weid&t fie in 
9Baffcr ein, aerläfet 125 ®r. (V4 S3tttter, brürft ben eingeweid^ten 
fBkd feft am, bAmpft i^n in ber Butter, t^ut i^n in eine ©dftftffel 
unb Vkit i^n Mt merben; inbeffen fd^dlt man 125 ('/«ff) maxt» 
htln, fd^neibet fte [angli(^att, 30 ®r. (2 2oi) SUronat unb bie @dMe 
toon V« 3ttrone ebenfoüs «ein, »afc^t 125 ®r. (V4 ^) grofee unb 
flcinc illofinen nuD rül^rt bagu 4r ©r. (1 Cucnt) ^intt unb 90 ®r. 
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(6 £ot) 3u(fer* S&etm biei» aOteS fettig \\t, toirb ber 0eb&mt>fte SBect 
mit 6 (Üem V« 3tititbe lang gerül^rt, batm ba8 Obige batatt getl^ost, 
eine Sf^m mit S3ttfter beftd^en unb mit ©emmelmel^l befttent, bte 
SRaffe etngefüHt, im Ofen gebadPen nnb eine beliebige XBeinfauce, am 

kfteii (E^aubeau (<öd^obo) baju ge^cl)cu. 

9(nme7l. ^cibe 9lrten Eaifeclud^en (önnen au(| o^ne 9Ranbe(n mit ine^r 
SBeil oetfertigt unb ftott bet großen f^omten in fleUie gefüllt merben. 

953. ^ei^fitd^ett in einer 9Jlanbe^ ober ^ild^fauee. 

3u einem S?uc^en Don mittlerer @röBc merben 125 ®r. (^^4 U) 9lei8 öcr* 
lejen, gewafdjen unb mit fiebenbem Sßaffer abnebriifit, 1 $^iter (2 Btf).) 
aWilcS mit 60 @r. (4 ßot) Söutter fiebenb gemalt, m äBaifer öon 
bem 9flei8 a6=, bie flebenbe Wläi baran gegoffcn. SBenn er bicf ein* 
geCod^t \\t, lä^t man i|n Udt »erben, tgnt 2 O^löffei ©emmel« ober 
SBedmell, 60 (4 Sot) gefrorenen 3udtet, 1 3:iftee(bffe( geftogenen 
3tmt, 1 @6ldffel 9lofen» ober ^omeranaenblüttoaffer baBn, rü^ct bied 
aUt^ mit 4 ober 5 (^em an, beftreid^t eine l^afferole ftart mit SBntter, 
belegt beu Jöoben beS @ejd)ivr§ mit lueiBciu ^Papier, beftreid)t folc^e? 
mit 93utter mtb bcbccft ben .^uc^en mit einem S3utter))apier unb je^t 
einen 2)ecfei mit ilot)ien barauf ober ftelft ifm in ben Sacfofen. (5r 
mu^ langfam unb giuar mcr)r oben aU unten gcbaden merbcn. SÖenn 
er fertig ift, mtt> et auf eine platte geftür^t unb eine Milä^* ober 
äßonbelfance bajn gegeben, 

954* ttüHn^ttüf anbeißt Mtt 185 (&t. (12 iSot) ber« 
lefener 9lei9 loirb getuafd)en nnb mit fiebenbem Sßoffer angebrüllt, auf 

ein 8ieb gefrfjiittet unb, meun ha^ Si^affcr gut abgelaufen ift, mit 
1 Siter (2 ^d).) fiebertbcr üJlilcJ recftt bicf eingefoc^t. 125 @ramm 
(Vi ^) ^öutter rü^rt man Icidit, t^ut 12 ©igelb, 155 @r, (10 ßot) 
Suffcr, 125 (^r. (74 ^) Jltüfineu unb ben abgefüllten dit\% baju, 
jc^lägt bie (Eiweiß gu fteifem ©d^nee, mijc^t if)n in bie Tla\)c, füUt 
afleg in ein mit a3utter unb SBecfme^l beftreuteS §o^eg lölec^ unb badt 
i^n langfam, ftftrat i^n bann auf eine platte nnb giebt ein (^^anbean« 
(^obo), .^Agen* ober 9tofinettfance bagu. 

966* 9Ufy»tt» öfter ftantg^eier« 1 ßiter (2 
mitb mit 3v<f^ ^itb geftogener ä^anide fiebenb gemad^, bann ber 
ftetfe ©d^aum öon 8 ©itoeig in i^-oxm uon grofien @än(ceiern poitionen* 
weife in bie Wild) eingelegt, toö^renb bie ^J^ild^ nur langfam ftebcn 
barf, biefelben be()Utfam bücin umgebref)t unb nad^ 3 — 4 ^JJUnuten 
^eraud auf eine Pfanne genommen* ^ann Iä|t man bie ^H(c^ 2)urc4 

19* 
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ein ipaatfteb laufen, %v^i fic mit ben 8 Eigelb ab, rü^rt m^, mcim 
fie ))oin %txitx genommen ift, noc^ einige ^xi barin fort unb gte|t 
fte über bie @ter. @ie (bmten f alt ober marm gegeben merben, ondi 
fann man ftatt IBanttte Stttone, 3fmt ober Orangenblftte mitCod^en. 
@benfo fann ber @4nee auf einer Patte ftatt p (Stern ^n einem 
8cftnceberg geformt »erben, ber mit flonbeln bcftecft, mit 3udfer bc» 
fucut, auf einem ©cfäfe mit taUeiu äi>a))ei im Cfeu jdjncU gell) 
flcbücfcn lütrb. 

956. C^ictfäfe. ^»Inn fdilaiit 15 fti?d)e ©icr in IV^ßitcr 
(B Sd).) 2Jiild) ober JHa^m, tljut ctiua 125 ®r. (V4 äwcfer, ab* 
geriebene 3itroncufct)aIe, 1 $n?e 8al§ unb ben ©oft öon V« 3itrouc 
baju, Wlftgt alleä tü(^tig burd^cinanber unb ftcüt ben Jopf in eine 
groge ftafferoU mit fod^enbem SBoffer, lA^l bie (Siermild^ fo lange 
f o4en, bis fle gerinnt, ober rül^rt fle über f^wad^em gfeuer mit einem 
.^o(a(i)ffe( ab, bis bie (Gerinnung ehitritt, bann fd^üttet man bie Sttaffe 
eniwebet in eine befonbere, mit SSd^ern ücrfc^cnc Sierföfeform ober 
in ein ^iior^ellans ober 33Icd)ficti, laßt über einer 3ci^üffc[ Die 'JJioIfen 
oblaufen, n)a?> etnm 2 3tunben in ^Hnfprud) nimmt. S)ann ftürjt 
man ben (5'icrfäfc auf eine platte, fpifft il)n mit 9)lanbelftiften unb 
gicbt i^n ais^ falte füfK Speifc mit einer falten l^Hafmt? ober 5?ani(lefance. 

957. ?Rei^ mit tlfifelti« mm\ bnii)t 250 «r. 9ici§, 
Iftfet i^n auf bem Sieb ablaufen unb foc^t i^n in 1 iiiter (2 Sdt).) 
^ild^ mit Sttdter unb 3ittonenfcbale ober etwas ä^anifle »eid^. $er« 
nad^ fefet mon baS fertige l(om|)ott bon 6 £bf<ln, mit ber auSge^ft^Iten 
6eite nad^ nnten, bcrgförmig in bie äflitte einer ed^ten ^orseOanblattc 
ober emaillierten statte, ftreid)t ben nod^ 'ibarmen, gefocbten W\% 
bavubci, jo ba6 aOe Gipfel t)amit bebcrft fmb. 9lun jd^Iägt man 
5 föiweife 3U ftcifem Schnee, miid)t |cl)ncU 250 C^r. (72 S") 3ucfcr 
barunter, bcftreic^t bamit ben falt geworbenen nnb bncft i^n 
25—30 'OJUuutcn in nic^t p bcif?cm Ofen, ^iefe iölefttfpeije muß, 
wenn fic fertig ift, bie garbc öou iliUrinfen t)aben. 

%v\K(x\K ber ä^fel fann man aud^ eingemad^teipimbeeren nel^men, 
nur barf fein Saft baran fein, 

958. »eiges tapfetlrot mirb ab« 
gerinbet, in ©d^eiben gefd^nttten, in serloffener IButter umgebrel^t unb 
in einer ^of)en glatten Srorm fotoobl ber 99oben als bie ^itenmünbe 
bamit betest. Söä^rcnb bcm lucrbcn fein gcfc^nifeeltc ^itpfet mit ettuag 
^ein unb Saffer, mit 3u(fer unb 3itrouenfd^a(e I)alb meic^ gcDämpft* 
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barf jebod) fein Saft baian bleiben, ^ciin Die ?(pfet falt fmb, 
mengt man 1 iiöffel 9ium, gejc^attc, in ©tifte fle|d)rtittenc SOtanbcIn 
unb gcteafcftcnc iHofincn nad^ ©efd^marf barunter, füUt banttt btc bc« 
Uqtt Sfom, bettt bte ji[))fel mit in idutter urngtbrel^tett (Reiben Brote» 
911 itnb l&acCt bte (If^wcUiU enie ©timbe in ^ei|em Ofen, ftütgt fie 
auf ehte platte itnb gtebt fie mit Sadtx l^eftrcut gu ^fd^e. 

959. it^ftUun^. 15—20 i)>fel merbot gefc^ält, in gana feine 
ecf)eiben gejc^nttten unb mit 125 (Sr. B^to ücmijd^t. 9lun 
mengt mon unter V2 ^i^o (1 ^) flericbcneö Jörot 125 (^r. (V4 ^) 
3ucter, etmaS S^t^onenfd^ole unb 1 f leinen Kaffeelöffel 3imt, feu(!^tct 
bn§ 58roi mit einigen i^öffeln SBein nn, legt eine i^aric baüon in eine 
biet mit Butter beftric^ene Slufsugform, eine J^agc ^pfel barauf, auf 
biejc ctntge 23utterfcl^eiben, »ieber )örot unb (0 fort; ba8 SJrot mufe 
ben ^Itt^ bilben. Man Mneibet Butterfd^eiben baranf nnb |iel|t 
i^n im S^odofen ober mit einem ^ol^lenbedtel in einet 8tttnbe auf« 

960. O^fiime Oordb iftlff eL 2)tef e f d^ait man, Mnet» 
bet oben einen ^edtel ab, i^ö^It bie ipftl rein an8 nnb mad^t bte 
güac bap auf folgenbe Slrt: SJlan ftofet 125 @r. (V4 U) ge(ci)ältc 
!JJlanbeIn ^lut unb rü^rt fte mit 60 (äv. (4 X^ot) 3ncfer unb gmei 
t^an^eu ©iein Vi ©tunbe, jrijuciöct ein ttjcnig Zitronat unb Zitronen* 
Uijaie baran, füüt bic Gipfel bamit, gicfet Y, -i^^^' (^k S^^)*) ^^^^ 
aud) etwaig me^r SBein nebft einem ©tüdC 3nrfei' in ein ^^otagcblcc^, 
unb fefet bic gefüllten ^p^d hinein; ber Söein mug big an bie §älftc 
ber Gipfel ge^en. <8ie werben in einem nic^t aUsu feigen Ofen geCb 
gehalten nnb anf eine platte gefegt. Sin ben Skin, ber im S3M 
oon ben äpfeln gurüdgebiteben ift, tl^nt man ein b^ar (Sgldffel noK 
ipimbeer« ober ^trfd^enfaft, lAgt il^n anfCodften nnb giegt i^n an bie 
äpfeL @te fdmten marm ober falt aufgetragen »erben. 

fönen, fo öicl SorSbörfer 5ipfe[ fd)ält man, frfjneibet oben einen 2)edEel 
ab, [)'öi)it fie ans, luafd^t 60 @r. (4 l'ot) luoue unb fleine Oloftnen, 
läßt fic in ein toentg SBaffer aufquellen, gicfjt ba§ Sßaffer mieber 
baüon, mengt etnjaS 3wcfer unb 3intt, ein toenig 3iironenfc^ale unb 
äitronot unter bie ^Itofmen, füllt bje Sipfel bamit, beftreic^t ein runbe^ 
mit ädtttter nnb fe|t bie ä))fel bin^n, 125 <^r. (% ^ 0«* 
brübter IRei» tt»irb in 1 8iter (2 ^d^.) SRild^ ge!od^t nnb erfalten ge* 
laffen, bann rftbtt man 125 ®r* (V« U) S3tttter leidet, fd^IAgt 5 ganae 
^er l^inein, t^ut ben Mten 9teiS, 90 (6 Sot) SudTer, bie Kein 
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0e[d)uitKnc 3cf)alc üon ^/g 3it^o^*c ha^u, rü()n aUce^ iiut burc^cinaiibcr, 
gtegt bie ^Jjlaffe über bie gefüllten ^pfel unb lägt jic in einem nid^t 
)U Reiften Cfcit aiifsicficn. 

962. 9lal^mft¥ttbeltt für 6 ^erfonen. S3on 4 (^ieni »eilt man 
fe^r feine ^ubeltud^en, fmb fte fydb trocfen, fo fd^neibet man fte in 
ipftlftett, beftreicit jebe berfelben mit bicfem foittem Slal^in^ legt brei 
Bt&ääfm S3ittter, in her ®r56e einer ßafeCtntg, boranf, legi febe 
$d{fte bteifad^ gufammen, bann ade in einem mit Stttter beftrid^enen 
^otageblcc^ im 5!rei8 ()crum, fe^t ba^ SSfec^ auf Slol)lcn, gicfet baran 

ßiter (1 Sd).) fiebcnbc ÜJJilrf), in bie man ba& uotinc Saig get()art 
^at, becft bcn .^lol)lenbecfcl barauf ober [teilt fte in bcn Bacfofcn unb 
forgt, baß bie il^Jubclu |d)ueU in bie 4)ül)e jteigen; i)ahtn fie unten 
Scharre unb oben lic^tbraune S<^xht, fo fmb fte fertig. Wiü man 
fftfte 9la^mfttubeln ^oben, fo madjit man bon 3 (Stern, 1 d^ldffel 
faurem 9ial^m nnb etmaS S^iätx 9ittbellttd|en, bie Itud^en toerben 9er» 
jd^nitien, mit ber Sffiüe beftrid^en, oufgeroOt nnb in baS bidt mit 
Suiter beftrid^ene S3(ed^ gefegt. @rft menn fie onfangen auf3U3icf)cit, 
giefet man borfid^tig ^eifec lHUtc^ t)inein, baß fie aber nidjt auf bie 
9iubcln fommt. 3ur 5üIIe rü^rt man (30 («r. (4 Üot) '^nticx Iddjt, 
il)üi einen (Sfelöffel 9Jlc^(, 3 (Eigelb, ^^cJer, baS SCbgeriebenc einer 
3itrone unb ^^^^^ i% ^^S«) ^(^^^ bagu unb sule^t ben 8ci)uee 
ber 3 (^iweiB. <St<ttt bed äße^ld fann auc^ ein >^dffel fein gefto^ene 
äÄanbeln genommen »erben. 

963. ttefftüte Wo^ntftmbebi fftr a^erfonen. »on 3 ($ient 
mad^t man 6 gro^, bfinn gemeCtte ShtbeUnd^en; menn biefe fyäb ge« 
trodCnet ftnb, fo bcftreid^t man fie mit folgenber 9ftQe: Vj (1 ^c^l-) 
fauren JRa^m rü^rt man an gel)acfteg unb mit 3tt)iebc(n nnb ^eter* 
fiüe in :i^utter biirdii^cbiimpftcg Jöratenfleift^ (tocntgcr aU V4 ^ito 
Vli i>örf e& uiä)t iiiii), man fcftmerft bie 5üUe mit 8ala, ^lugfat, 
3itroncngelb unb 3 ößlöffetn (§jfig ober etmaS 3iti*»Jnenfoft ab. J^ie 
beftric^cncn Äuct)en mcrbcn nun aufgeroßt, in ein bicf mit S3nttcr bt» 
ftricgenei» ^otagebled^ gefett, Vt ^^^^ ®^*) ßebenbe äRUd^ 
gegoffen nnb fd^ned im SBadfofen ober mit fto^Ien aufgesogen* i>xt 
@|>eife mirb im Blt^ aufgetragen. 

964. fSu^^e^o^enH Mn 93(jlMdit* SSon 2 (Sxfxn nub 
einer ^Uufe grofe 58utter mirb ein Dlubclteig Dei fertigt unb bünn ou8» 
genjcüt. Söcnn bic Sluc^en trocfen finb, »erben ^oUgroße (3 cm) bicr* 
edigc 6tücf e barauf gefd^nitten unb in 1 ^i^^^ (ß ^4*) ^lÜ^ gefoc^t, 
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man ntnft nbcv ad^tgckn, baß fic ftd) ma}i ^n\clmmcn^)änc\tn, ©tc 
werben Darauf in eine ©d^üffel gegoffeu uiib juiüeiien geiü^ut, biö 
fic talt i'inb. 3n einer anbcrn Sc^üffel rü^rt man 6 ©ier, 4 @r. 
(1 Cucnt) geftoftcnen 3imt, 60 ®r. (4 ßot) gcfiebtcn Surfer, V, 2iter 
(1 fü|en unb ebettfot^id fauren 9ta]|in, mengt bie abgeül^lten 
»(ftttlettt bantnter, bcfttcid^i ein $otagebled^ mit SButter, gte^t bte 
aRaffe ititetn itnb (a|t fie im Ofen aufstellen. 

965. @efa($etie 93IftMeiit anbete Krt* ^ 3:cig mirb 
ouf btefelbc Slktfe luic ber öor^erge^enbe gemacht; mau fiebet bic 
23löttlcin 5 SJiiuutcn fang im Salgtoaffer, flönt fic Juicber mit frif(§em 
SBaffer ab, hadi 2 ncriDäUtc ®nter iiuD i )öriei5leiu mit etioaS ^eter* 
filic unb Sc^nittlaud), rü^rt 125 @r, (V4 ^) Butter leidjt, H moticx 
baran, t^ut ba0 @e^acftc, nad^ biefem bic abgeflößten iölättlcin, 80(3 
unb ^ttdlatblüte ba^u, boi» SBctBe ber (^er gu Sd^nee, rü^rt 
i^n nebft V4 i^tter ( e«.) filfiem »a^m nnkc bie SRaffe, m We 
in ein mit »utter befiti({ietteS Slu^ugbled^ nnb I&6t {!e aufsieden« 

966. (Söffe gfMMeftt (fibenM^eife). 1 ftateen toci^Ioffel mtffi 
60 @r. (4 2ot) geSd)aac uut» sart geftoBcnc ^JJiaubcIu, 30 (Sr. (2 2ot) 
gcftoBcnen 3wcfcr unb V» Teelöffel üüU 3ii"t riil)rt man mit ein 
tt^enig jüBem i}tar)m gfatt, fd^fägt 6 @ier hinein unb gicfjt fouiel ^JUlildi 
baju, baß ber Xeig etmaS pffigcr ift, als ein gett)ül)nlid)er 5läblein= 
teig. 2)ie giäblein werben auf bctbcn Seiten gelb gebacten. 9Jlan 
fd^neibet jebeS ^(ftbUin in 3 Steile, rottt jeben jufammen unb fteUt 
i^ aufregt anf eine Sßkttte, madftt bann 1 2ittc (2 @((.) mUl^ mit 
46 ®r. (a 2ot) 3tt<fer fiebenb, giegt bie ß&lfte über bie SfUblein, 
[äßt fot(^e auffod^en, giej|t bie anbete .^älfte mit 3 (^ibottern ah, 
fcftüttct biefe fürs öor bem ^2luric^teu baran unb läßt bic gläblein 
noc^ ein »enig angiel^cn. 

967. <Zä^ettevhen^e (Cfettfc^(tt|ifet; Mvmcx bittet) 
für 6—8 i|>cr(oncn. ^on 8—9 SDIild^broten ober ^reipfennigrocdPcn 
reibt, toer wiCf, bie 8flinbe ob, fc^neibet ba? Übrige gu ganj bünnen 
3dinitten, befttett^t eine ^om ober tiefe ^B^uffel ^temli^ biet mit 
Butter, legt bie @d|nitten boranf, ftreut eine W^botl gtioafd^e 
fleine Siofinen ba^ttifd^, x^ct 75 ®r. (5 £ot) geftofienen 3tt(fet, 
1 i^eelöffel gcftoßenen 3imt mit 10 gangen (Stern V4 @ttmbe, 2 ßiter 
(1 Ma^) gute füßc ^JJUlc^ nod) hapi, c\\c^\ jold)e§ über bie 8d&nitten, 
legt bümie ficinc Scheiben isöuttcr baiauf, ücrmifcbt 60 (^r. (4 2oi) gc» 
f cöältc unb fein gejc^nittene iüianbeln mit 30 @r. (2 ijotj gcjtüöcncm 3wcler, 
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ftrcut fic biuiibci unb luicft c§ aiuiic^en .^oÜfcn ober im Ofen. 3tütt 
bei i)lofinnt föüüen aud) einige fein gejcl^nittcnc mt> eingepuderte 
äpfel ober Mir|d)en genommen merben. 

968. ^(ttfgcgogette^ f&eif^htot Ü)kn rei(t Don 6 bi9 
8 Sßeden bie Stinbe ab^ fd^netbet fhtgerSbitfe ©d^ttttten tmb jebt <^ttHte 
querftber in brei Stüde, legt biefe auf eine $[atte, rftfirt 8 @tet, 
Vt SittT (1 8c^.) fanren nnb ebenfobiel fügen diai^m, 60 (4 ßot) 
neftofeenen 3wdcr ncbft 2 Eßlöffeln 3^ofen* ober Crangcblütipaffer wo^l 
uiucieinauber, giefet c^^ über bcn gefd)iiittcnen 9Becf unb loftt e& eine 
Stunbc baran ftcficu; bc)treid)t ein Slutiagbled) \taxf mit 'Butter, legt 
bcn ein(icii)cirf)ten ^föecf freusmeife hinein, t^ut bic übrige )J)la\\c bar* 
über unb bünnc Scheiben iöitttcr barauf, beftrcut eS ftarf mit Quätv 
unb Simt unb (ä|t eS im ^acfofen ober auf ^ol^len (angfam auf« 
stehen. äJ^lan tarn eS mit dtofmen unb gefto^enen SRanbeln feiner 
ntad^en* — S3ei einfad^er 9lrt mirb ber SBedt fogUtd^ in bie ^om gelegt 
nnb mit ben ongerü^rten ^em 1 ©tnnbe bor bem Spaden ftci)en gelaffen. 

969. Cuittett« ober ^tauhenfu^cn. 125 ®r. ^) 
2^uttcr nü)n mau leicht, 3 gange ©ier unb 4 C^-ibotter ba^^u, mcid)t 
öon 2 altgebacfcncn SBecfcn bnö innere in ^J^ild) ein, ftü^t lio (^r. 
(4 2ot) flcfcfjftlte ^anbcln unb tbut fic uebfi bem au^gebrüdten Mtd, 
3 ®r. (1 Ouent) ^Simt, 90 (^r. (6 iJot) geftoßenen S^^dtx, ber fleiu 
gefd^nittenen ©d^ale unb bem @aft oon 1 Zitrone baran. SBenn bie 
^affe leidet gerü^ ift, fo tl^nt man bie abgetro)iften, in Sßein nnb 
3ttder toei^geMten ©djnite t»on 2—3 Onitten, ober 126 ®r. (Vi ^) 
rein geioafc^ene Sraubenbeeren l^tnetn, Beftreid^t eine mnbe, tiefe Sorm 
mit 'Butter, beftreut fie mit 3emmelme^l, ^icgt bie ^JJiaffe hinein unb 
badt fic 5mifd)cn .^ojlcn ober im Ofen. 

970. 5(iif<|c^o<|Ctte ®^etfe t^oti Eirfc^ett. 1 ßiter (2 
gebörrte ^ir(d)eu ioerbeu mit l)alb SBaffcr unb f)alb SBein gcfoc^t, fobalb 
fie rcc^t mcid^ finb burd^ einen «Seiner getrieben, bafe baS ^urd^ 
getriebene 1 £iter (2 8c^.) ä»r&^ giebt. mham f dalägt man 6 ganse 
@ier nnb 6 2)otter in einen Zopf, fettet bie bttrd(ge|ire6ten llir{d^ 
baran, rü^rt i <$|l5ffel @tftrfme^( mit Vt ^^^^ 

an nnb t^ut eS nebft ^toti geriebenen ÜRild^Broten, 90 ®r. (6 2oi) 
geftoijenem ;lurfer, 1 Xbeelöffel geftoftenem Sm^^ w«b ber fein ge* 
fd^nittcnen ®c6ale fon -8inonc ba^u. atlcS mufi '/« Stunbe 

laug gerül)n luerbcn. $^ann beiireid)t mau ein ^liif^uc]blcd) mit iöutter, 
beftreut-eS mit ^emmelme^I, füUt bieÜUlaffe ein unb pie^t fie langfam auf. 
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971. meh'6vvie f^vü^ic aU ©eituife. V2 ^itei (1 3cfi.) 
gcbörrte mio gcpußte .^äflen, 125 @r. (V4 ^) avüBe imb ebcnjouiel 
flcine 9lofirtcn , % Siter ( .) gcbörrte Hitzen unb 12ft ©r, 
(Vi ^) ^neOen (gefd^lte dUKtfd^en) toaf^t man reiti ati9 toamem 
SSttffer, fe^t fie (tetauf mit Vs ^tter (1 SBaffer ittib 'j^ Site? 
<1 @d^.) föetit, ber 6dia(e tiott V2 Bttroite, 4 48r. (1 Oitent) naitseit 
3tmt «nb 250 @r. ( V2 ^) 3«cfcr gum g«««!^- 3ft bic Sauce t)ava\\ 
big auf ttieniö cingefüclit, (0 lücvbeii fie auf eiue %atic auiicrirfitct, 
Don 2öecf fictne SBuifel gefc^nittcn, bicje in Säuttcr gell) gelüftet 
unb barftbcr flcftrcut. 

972. €lemttfe Mn dloftttem 250 &t, (% U) Ucuk dtofinen 
iocrbcn rein geniafc^en, tntt l^alb Sßaffcr unb ^alb SBein, 90 (^r. (6 2ot) 
Svtdtx unb 1 £^<ctAffe( 3i>nt augefe^t. fßon B äRtldJ&roiett toevben mitbe 
Stinittm in IBittier gerftftet, iittb fobalb bie Stofinett ein0e!o<4t fittb, bic 
^d^ittcti auf eine $Iaite gelegt unb bie Siofinen borftber gegoffen. — 
5luf bicfe 9Xrt werben aud^ ^^rfinelten (geftftälte g^etfcl^gen) gefocftt. 

973. ^u^^e^o^ene^ ilp^clmu^* 'Man jdincibet 4^5 ge* 
jc^öltc 5tpfcl fein, bämpft fic in 30 ®r. (2 £ot) Reißer Jöuttcr a>eid), 
läBt ftc erfalten, rütjrt f)ierauf 125 (^r. V-i ^) ^^ntter feicf)t, t^ut fec^0 
(^ibütter, V, abgeriebene Bitrone, 90 ör. (6 m) S^dcx unb 8 ©r. 
<1 Ouent) 3ititt baran. ^ie gan^e ^affe mirb mit ben ^p^thi noc^ 
V4 @tunbe 0etü^rt, ba& jföeifte k^on ben 6 (Siem fn ^d^aum gefc^logen 
nnb biefer baran gerührt, e^e bie ^affe eingeffiOt n>irb. @ine tiefe 
tßlatte ober ^orm mirb mit Bntter beftric^en, bie ^affe eingefüat 
unb langfam aufgesogen. 

974. ^^lattcmnu^ (fcl)n)ci^crifd)) für bici ^Serjoucu. 5 @ter 
mcrben mit 7, fiiter WM) unb 30 (iir. (2 2oi) 3ucfcr c\ui üeirü^rt, 
in eine mit Butter bcftrid)enc $(uflaufjd)uifel ncfüUt unb im Cfcn 
20—30 äßinuten aufgewogen. 2öiü man ftatt 5 (fiern nur 3 ^icr 
mffmcn, fo mufe bie SRaffe mit 30 (Sr. (2 ^oi) iüieftl angerührt werben. 

935. ttdl^nmiifii« S9lan gerf d^eibet 2 abgerinbete fBkdm, koeiclt 
fte in Vi BÜet ( Vt <S4*) fftfiem »a^m ein, Wftlt 125 (V4 17) 9Ran* 
beln, ftogt fie fein, nimmt 46 <Sk. (8 ßot) geftogenen Suder, fc^I&gt 
ß @tcr an bie SKanber« wtb ben 3ndfer, rü^rt t9 eine ftorle V4 Otnnbe 
lang, preßt ben eingeiucidjku Med famt bem l!)iat)m buid) einen 5ci()cr, 
tl)ut ctmn? f(eiu nefc^nittcnc3itvoncuHl)alc ^a^u, rütjrt noc^ einmal allc^s 
ittjammen, füllt e^ in eine "^-oxm ober tiefe ^4^la!te unb 3iel)t c§ auf. 

976. SMmibeltttttA. Man vüt^xi 185 (^u (12 2oi) Butter 



298 Xn«^!« unb IHüc^ffcifcn. 

leidet, nimmt 2.")0 ör. (V2 ^) ßcfc^Öltc SJIanbcIn, mld^c mit i)lüiincu^, 
Oranoenblüt= ober Binttinaffer geftü^cn werben fönnen, bcr ©iittcr, 
xilijxi 6 gonge (^ier unb 6 3)oitcr l)ineiii, bcftreic^t eine ^:tH'>r?e(InTi platte 
mit Öutter, gteftt bie ÜJlaffe l^inetii unb läßt fic langfam siDifc^cn 
&ofjlLm aufgießen* Oben bnrf nur gelblich n^erben; in ^4 <Btunbe 
ift bie @))eife fertig unb muft {oglet^ |ti Xi\ttf gegeben »»erben, äwte^ 
»irb befonberd bajn anfgefteOt 

977. IBotmtMVmiilf« SRan rül^rt 250 (S^r. (Vs ^) ^ttiter 
fd^anmifl, fc^lägt 12 ©ibottcr l^inein, unb nimmt 125 (Sr. (V4 ^) gc* 
fc^älte unb fein gefto&enc 9)Mnbc(n, nebft einer am :\udtx abgeriebenen 
3itroue bagu. 2Eenn bieö gut gerü()rt ift, toirb has> Mti^t üon 6 ©iern 
gu ©c^aum gefdf)[agcn unb in bie ^Jlaffe gcrtil^rt, eine ^J^orsclUiiiplatte 
mit ein koenig Butter beftrid^en, bie angerührte ^Jbffe eingefüllt unb 
langfam aufg^ogen. S^^^ ^<^^^ entn^eber befonberi^ bottt aufgeftedt, 
über nac^ bem Spaden bardber geftreut tverben. 

97& 9mt!i^^mmtmmfi* 3 fletne ftod^IfiffeC 9ßel^I rül^rt man 
mit etwas bon Vs iSiter (1 ®^.) WlWd) glatt an, fc^ldgt 2 gange (Sitt 
unb üon 2 anbern bie Spötter Ijinein, unb rü^rt bie übrige 9JltIcl^ bagu. 
$«8bann wirb 'j^mx (1 3d).) mild] mit 45 ®r. (32ot) frifd^er 33uttcr 
ftcbcnb gemadfjt, 45 ®r. (3 2ot) ^ncfer bagu get&an, bie ficbenbe TOid^ 
an bie angerül^rtc 9Jlaffc gegoffcn, unter beftfinbtgem iliü^rcn über bcm 
Sfener gefoc^t, ein mentg ;6utter in ein ^lecf) getrau, bog Mu^ hinein 
gegoffcn unb ,t)oUenb$ fo aufgefod^t, bafe e8 eine ©d^arre befommt» 

»79« mitntf mufi* mm vm 250 @r. ( Vt ff) S^ntter lei^t, 
fd^Iftgt 12 (^botter na4 nnb nad^ baran, nimmt 185 (8t. (12 Bot) gi» 
jc^älte nnb gang fein geftogene SRanbeln nnb 8 ^glöffel fein geflebted 
©tftrfme^I bagu» 293enn bie 9Jloffe red^t gcrül^rt ift, tl^ut man noc^ 
60 @r. (4r ^oi) gciüafd)enc unb auf einem Zud) abgcaocfnete 9^o[incu^ 
unb V4 ßtter ( V2 ^d}.) füßen dla^^m, 4 (^r. (1 Ouent) 3imt unb 90 (^r. 
(6 2oi) geftofeenctt S^da unb bcn '3d)ncc uou 6 ©itiieif^ bn^n, Bcftreiff)t 
eine ^Jorm mit Butter, füllt bie ÜJkffe hinein, unb gie^t fie gmtfd^ 
Hoisten ober im Ofen langfam auf. 

980« mt^tbt^ iSütibtfPhtti). 6-8 (»pffel mtffi nnb «ine 
$rife @ala »erben mit ettoaS 9RiId^ glatt angerührt« ^lefeS giegt man 
in 1 Biter fod^enbe mm nnb. lod^f es nnter befiänbigem» U«iril|ren %n 
einem gut bttt(^gef odjten, bicfcn a3rei, ben man beim Hnrid^tcn mit 3udtcr 
uuD S^mt be)ticuL — Mcnii man biefcm 23rei einige (Sigclb unb Bucfer, 
an bem 1 Zitrone abgerieben tourbc, beigicbt, fo ift'g ein 3it roncnbrci. 
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981. ^Hcii^bteu 250 @i\ (% U) rein 9cn)afcf)euer nnh ab* 
ge&riifitcr i'>ki8 nnrb in 2 Xiitcr (4 3rf),) n"^^^' ^tlcfi 1 Stiinbe long» 
fam gcfod)t. ^ami fommt ev in eine breite etferne itac^el, beten )^obett 
bid mit fü|er Butter beftrid^en wirb; ^ter tod^t man i^n ftdttg fort, 
tmier dftetem 3ttQi^6tn erkD&mtev äRU^« Ihcr) t>ßt bem ^nrid^ten tottb 
bet Stet gefalgen imb üom Seuer toeggeMt^ bamtt bie 8<|am Keffer 
herausgenommen »erben fann« ^er fütii mtrb nm auf eine $(atte 
angcnd^tet, bie Sd^orre ht Streifen ^eraudgenomtnen, tote ein bittet 
über bell Jörci gelcflt unb mit i^udtx imb Qmit b eftreut, 

982. ©rte^bret. 180 (12 ßot) (Srie& uiljii man in 2 ßitcr 
fod^cnbe ^Jlilrf) unb (od^t e? langfant ^u einem nid^t 3U fteifcn iörei, bcit 
mau mit 1 Äaffeeloffet öoU ©alg unb einem nufegroBeu otücfc^cn 
^dutttx wür^t unb, menn man mill, mit S^dtt unb Biint beftreut. 

983* anoitbetfttret für 6—8 $erfonem SRan nimmt 2 todt« 
[öffel feines fßttU, 125 ®r. (V4 ^) gejd^dlte unb ^ort geftobene iD^an* 
beln, e6enf ooiel S^^v, 6 (^tt, tim» Btitonenf^oU ober Sinti in eine 
©c^üffel, ttttb rül^rt eS V4 @ttt«be, mad^i bann in einer 9)'lcfrtng^)fanne 
2 Xiitci (4 ^JJUld) fiebenb, luijii fic an bie 'JJia||c, tl)ut a[ici> gu* 
rücf in bic $}3ta»iiic unb läßt c8 unter ftarfcm fRü^reu etwa 5 3JHuuten 
fod^en, big cS bicf ift. .•oierauf wirb bei :6rci angerichtet unb »arm 
ober falt 3U Xijc^e ^cnc^'en. 

984. ^anbtibtti anbete ilrt nimmt ein 8tücfd^en 
Butter in eine Pfanne, rftftet 2 ^od|l5ffel äRe^l gellb barin, rü^rt 
125 ®r. (V4 ff) geflogene 3RanbeIn, 2 Gibotter unb 60 48r. (4 Sot) 
Sudter mit 1 S^iter (2 Ml^ an, giegt biefeS an baS gerdftete 
mtiji unb lägt eS unter ^eflAnbtgem Stühren fod^en. 9Ran beftreic^t 
eine platte, bic 3U tic!]c'^''eu luciDcu faim, um cmai> :i^uttcr, füllt 
ben 33ret barcin uub lajit ü)n langjam fort£üd)eu, bii^ er aufgctraocu iDivD. 

985. ® erbtet für 4 ^erfouen. 125 mr, (V4 ^) 3?utter länt 
man in einer ilaffcrolc gerge^en, rbftet 2 groge ^»äubc 0OU 8emmcl* 
me^l unb 2 fleinc ©ßlöffel feineg ÜJic^t barin tütx^, öerrü^rt bann 
6 dier mit 1 % 2iUt (3 guter iftilci, gtegt bieS an baS gerdftete 
9Rel|l unb lagt eS unter beflAnbigtm 9tü^ren auffod^en« (S^e er auf 
ben ^ifd) fommt, »irb er mit »nb 3imt beftreut« 

986. mehvannttt »tei- 3u 1 ßiter (2 @d^.) SJltidS nimmt 
man b — 6 ©ibotter, 3 (^B^uffcl fciucö HJk^I, bic abgeriebene Schale 
üon ^2 Siti'one, ru^rt ba§ ^cbF unb bie 3itroneu(c^a(e pcrft mit ein 
loentg m\i(ii Qlatt, bann bie moitcx, bie übrige SDlilc^, 45 ^r. (3 £ot) 



3ü0 



3ucfcr bap, focöt cS unter bcfiauOtflcm 5Wü()rcn iDic einen anbern 
Jörei, ridjtct ihn auf bic platte an, in mcld^cv er Xifct) tounni, 
unb ftcKt fülcfie auf einen ^afen öoü )ieJ)eni>e8 2öaf)cr, bafe bcr '^vci 
t)eiB bleibt nnb oben eine $aut ^te^t. Sttöbann m'ixb ein auDor 
leintgteg Sd^dufelc^en glü^enb gemad^t, 3i<<(tt auf t^tn geftratt^ 
itnb ber Sitdet mit bem ©c^ufeld^n ge6votint 

987. Sii^attiitlPYd« 3 {(eine (^h^ti mtf^i mtben mit ettoaS 
tion 2 Stier (4 ec^.) Wüd^ angerä^rt, 6 @ige[5 nnb bet n5tfge 3«^t 
"bagu flct^an, unb bie übrige, fiebcnb gemad)te )}Mdi baran gcgoffeit. 
Unter beftänbifjcni :ltn§rcn läßt man etwaS formen, fcijlat]t luni 
t)em föiiueiB einen ftcifen Schnee, rü^rt ben ^rci unb 4 (^^löffcl SÄojen* 
luaffer baran nnb ffUft ifin in bic '^Uatfe. 

988. tfuffie^ogeiter l&tei fuc 4 '4^er{oncn. 4 noile ^BU^ffel 
feines 3Rc]&l rül^ct man mit meiern, IVio ßt^c^ (^V« @*.) J<ttter 
^KRt(4 4& ®t. (a igot) 3ttcter nnb einer anefferfpifee @ala d^att att. 
man befiretd^t ein 91tt^ngble4 bid mit fftger SButier, fMt bie ^affe ein, 
nnb ^ie^t fte bei fd^nedet i&t^e bon oben, unb mA^tflcr bon unten, auf. 
^er aufgesogene Sret fenft fitft fcf)r balb, bcSfialb barf er nie ju 
früL) bereitet werben; man gicbt ii^n mit ^utfer betreut p 2,ijc^e. 



Si|iiial;kiifkrrei 

Ibaf^ befte Seit gum Spaden bon Sdtmaljgebfiff ift audgeloffene 
Butter (Sltnbfd^malf , (Sc^melgbntter) , bodb tonn au(^ gang reine» 

@c^tt)einefd[jma(3 ober baö Dorn angegebene :^acffctt (f. i)kg.) gut 
tta;^n ncnucnöet merben. 33eim ^acfen ift e8 nü^Iictjcr, reid^Iicf) ^-ett 
ucbincii, ba biefeS ttjcnigei einbringt in ba§ ©cbtldf nnb le^teres 
t)iel friioiici anfflel)t, menn e^ red)t gut fc^U)immen fann; bei allen 
Jpefenjac^en mirb bie obere <©ette gucrft in baS fiebcnbc (Sd^mal^ ein« 
gelegt, bie <BtMt xa\^ nmgemenbet, bie Pfanne fUigig gefd^üttelt, ha% 
fte fd^bn aufgeben, unb auf nid^t gu ftarfom ^er gut burd^ebaden« 

SInmerl. iOei aOer Sadetei, tvelc^e in @(^mal) gemacht nti^ ift H'nStiQ» 
ba^ man ben 3u(ter fo oiet loie ntög(i(^ aud ber äKaffe roegl&^t, roeti 

bad 3cf)tnQf3 burc^ bic ftorfe SüBigleit matt unb unbrauchbar wirb. 
5ft al[o ein Öebäcf, njeld^eö trocfen gegeben roirb, fn beftreut man 
baefeibe wann foc\ictrt) unb befto [tärfer mit Sn'^f'^- -Hommt obei eine 
@auce baruber, fo taun biefe mit ^uäiv me^r uecju^t roerben. 
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989. Seliacf ette dt a^mtutirfte. man mad)t ^iter ( '/s 8d^.> 
füfecn ober faurett Mafßi beinahe ficbcnb unb ru^rt über bcm greuer 
^e^I itavtin, es in btr S>td6e loie ein onberer gebdll^ttr %ti^ tottb« 
SBeitn ev gan§ glatt ift, »tvb er mit nuggtog Sottet aufgetrocfnet, 
ber 2:ei0 in eine Sd^ftffel genommen nnb tot^i bunl^atbeitet, bis et 
obgefü^It ift. 2>öTm t^ut man ein tocnig ©al^ barcin, iüf)rt i^u mit 
5(§iern an, ntdd)l 3d)mal3 ftci^, nimmt üon bcm Xcig auf ein l)ülscrnc& 
l&xtti, hqt mit einem ^JJkffer lan^e 3öürftc^en in ftebenbe?^ Sd^mal^, 
bacft fie unb rüttelt Die ^l^fannc mäfjrcnb tie§ 3?0(fcn§ ein njenig, ba^ 
fie jc^öner auflaufen, hierauf wirb eine ^}ianbcnaucc baran ge* 
ma^i: man nimmt gu bcrfclben 60 @r. (4 i^ot) gcfd^älte unb fein* 
gefio^e SRanbeln in eine meffingene $fanne, einen falben llo(|(öffel 
mt^l boan, rd^rt fie mit 4 Eigelb glatt, gtegt 1 2tUt (Vi SRaB) aRild^ 
baran, tl^nt ein @tü(f 3u(itet barein unb lägt fte unter beftänbigem 
WÜ^xtn anffod^n. 

990. &icttVHt\ic in einer ^aitce* 6 ganae @icr mcrbcn 
mit 15 @r. (1 !^ot) frtfcftcr 23uttcr |o lange tienifn*t, h\i& fic^ eine n\ä)i 
\d)x birfe breiartige ^Jlaffe bifbet, bann nimmt man fie in eine ^c^fiffcl^ 
125 (^r. (Vi gefdjüüe unb grob geftoBcne ^JÜianbeln, 80 @r. (2i^ot> 
gekuafc^ene unb gctrocfuete fleinc ^ofmen, 1 2:J)celöffeI gefd^nittene 
Bitronenf^ale unb ebenfot)ieI Zitronat, 2 (^(dffel Semmelmehl ha%n^ 
tufjfti bie SRaffe mit 1 ganzen ($t unb 1 SDotter an, nimmt SSeilmel^l 
auf ein S^rett, loftrgt bie 9Raffe leidet barauf, mad^t ftnger^lange unb 
fingcrSbicfc SEBürftc^cn barauS, bacft fie iij Sd^mal^ gelb, öerfertigt 
eine SBein* ober ^irfc^enfaucc haxan unb lögt bie SEBürftc^en noc^ ein 
wenig barin anffoc^cn, 

991. ®emmeltt»ürfte« 3 .sjänbc doü 3cmmels ober 3JHlc^brot* 
mctji werben mit %2iitv CI2 'Bd).) fiebenber 9)^ild^ gebrüht. Goüte 
bad äKe^I nid^t burd^auS feucht werben, {0 wirb nod^ ein toenig Wtilä^ 
haxan gegoffen. Sßenn eS abgefö^U ift, rübrt man t% mit B— 4 (^ern 
an, t^ttt 2 Gjsföffel geftoft^nen 3tt(fer, bie fein gefd^nittene Sdtute Don 
einer fyilUn Sitrone, 1 3:i)ce(üffel geftofeenen 3imt, 60 ®r. (4 ßot) 
gewafc^cnc ^Jtofinen bagu unb rüftrt aUcö gut untereinanber, nimmt 
bic 9)kffe auf ein S3rett, legt mit bcm 9)kffer lange SBürfte baoou 
iu l^eifeeg Scömalg unb mac^t eine beliebige füge Sauce bariiber. 

992. ^Uttbelttiiirftc» 125 (^r. (V4 ^) gejc^älte, feiu gc* 
ftofeene ^JJknbeln, einen eincieiücirf)teit unb wiebcr feft ouSgebrücften 
f^cd, 2 (^Idffel 3uc(er, 3 (Iter unb etmoS 3tii^^uengelb rü^rt man 
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%Vi eiltet 9Jlaffc, au8 bcr ftt^ SBürftdjcn formen laffcn; baju nimmt 
matt Semntelmel^l iit bie $anb unb auf M ^rett, formt {leine SBürft^ 
4ett, ftBerftretd^t fie mit (Si mtb hadt fit in fiebenbem B^maJl%. Sit 
totxhta mit einer ^itfc^eti« ober SEBeinfance ald ilBenbft»eife gegeben. 

993. SRati^elfd^ttMM in fWf^fmtce. 90 ®t. (6 )8ot) 
fu|3c J^knbeln ftofet man mit einem ©imeife ober mit Sftofentoaffer fe^r 
fein, tl^ut 45 ®r. (3 Xiot) geftofeeneit S^idcx, Zitronengelb nnb feinen 
3imt uad) @efc^marf barau, riit)rt fü(cf)e§ mit ^mei ©iiDciß an, be* 
ftreid^t (Sd^nitten auö iiliilc^brot auf beibeu Seiten mit obiger ^JJIaffe, 
überfährt fie mit öerfleppertem ®i unb bacft fie nun in fiebenbem 
Od^mala gelb, bod^ nid^t l^art. 2n einer 3itronenmiId^fauce merben 
fte einmal anfgefod^t nnb fogleid^ an 2:if4e gegeben. @ie fönnen aud^ 
in jpftgenfance gegeben metben, beibe bitten finb $tbenbf))eifett* 

994 Wei#lifilf|le« 125 ®n (V4 ^) gelefener, rein getoaf ebener 
9lei8 mirb in 1 ßiter (2 Sd^.) fiebenbe Wild) gelegt, gugeberft unb eine 
Gtunbe langfam weic^ unb bicf eingefod^t, 3um ©rtalten in ein anbereS 
(Sefd^irr umgeicert unb im l)JUirfer geftoften. 9?un nimmt man ben 
gefto^enen dlci^ in eine ©djiiffel, 2 ^^oc^)^üfTel Vkhl, bie Hein ge= 
fct)nittene ©d^ale i>oit einer falben Zitrone, ein wenig Siwtt ww^> 2 (^B* 
Idffei gcftofeencn äuctcr bajn, rü^rt eS mit 1 an unb öerfS^rt wie 
bei ben 9Jlanbeltt>ütften. ^ie tod^nbe ISSeinfance giegt man über bie 
gebadenenSBfirftcl^n; biefe, miebie9Ranbel»ürfte, foOennid^taufCod^n. 

995. Oeäbfttfeiter IBret tti ehicr SRiiitbelfmce* 3 fio4» 
löffet tt)ei6e8 WttfjH nnb 1 ©felöffel gefto^cnen 3«*«^ rü^tt man mit 
üniUl] an, 6 C^ier nnb V2 (1 '^-^-'^ li^B^ ^^3"' bcitrcic^t 

. jobann ein ^oUigebled^ mit iöuttcr, füllt bie SOIaffe i)inein, fe^t fte 
auf fictf^e ^^(fffie, einen ^ecfel mit Jilot)lcii barüber nnb läHt e^ lang^^ 
fam bacfeu. 3)er Brei barf tcine garbc betommcn, fonbcrn foü nur 
feft betfammen fein. Sßenn er fertig ift, mufe er gang falt »erben, 
bann fd^neibet man i|n sn ^toeifingerbreiten unb einfingerlangen Btikd» 
d^, !e|rt fold^e in meinem Me^l um, Badft fie in gelb nnb 

mad^t eine SAanbelfance bon SJlild^ barftber. 

996. ftirfci^»3geL §ie§tt merben au8 gutem 9l^iWbrotteig 
runbc 99r5trf)en gcbacten. SSoii liefen toirb bie 'Jtinbc abgerieben; al8* 
bann nimmt man V2 ^i*^^ (1 ®^') ?ö6eu diaijm, rüf)rt bie auf 3ucfer 
abgeriebene 3ci)ale öon 1 Sitrone nebft 1 2:fteelöffel fein geftoi^cnem 
3imt barunter unb befeuä)tet bie )örötd^en überaü bamit. 2Bcnn ]it 
burc^getoeid^t finb, »enbet man fte in berril^rtem (&i um, beftreui fie 



Digitizeo by v^oogle 



303 



mit bcr abgeriebenen .stvutre, imb bacft fie in t)eißem 3ct)ma(j fc^ön 
(|cI6. 5^flc^ bem ^öacfcn werben fie mit ftadjcIäfiitUc^ gcjc^nittenen^ 
gelb geröteten ^Jlanbeln btd^t beftedtt unb mit S^dex unb 3<int ht» 
ftreut. (^tte Stit^^tn\auu wixh baa» gegeben. 

997. ftatf^anfer f(»fe« »on 12—14 frtf^gebadeiten aRtld^ 
Broten teibt man bte SHtnbe ab nnb teilt fte in 4 Steile. 10 gatt^e 
®ier öcrrü^rt man mit 7« ßitcr (1 (od).) falter 9Jlilc§ itnb einer ^Keffers 
{pi^e Sals unb gießt eS über bie ^JJiilc^brotc. äBenn fie uon ber 
3JliId6 unb ben (^iern gang burdibruugcn finb, o^ne jeboc^ üermeic^t 
%ü fein, merben fic auf ein (5ieb gelegt, bnmit fie enuaS abtrocfnen, 
in ber abgeriebenen ^inbe umgefe^rt unb bann in fc^wimmenbem 
^ma\% fd^ön gelb gebac!en. ^uS bem Bdtmal^ |erauggenommen^ 
toerben fie ftaxt mit S^^^ ^"^^ 3tmt beftrent nnb eine füge ©once 
ober gefofitel» Obft ba^n gegeben. 

99a fltti^äitfetrmdfe etnfad^eteSrt. 3» 6 abgerittbeten 
^Jlild^broten nimmt man 3 mit % ^iter m\ld) üerrü^rtc ^icr, Iftßt flc 
cingetoeic^t eine Stunbe ftcl^en unb bacft fie luie bie uoii)eigel)cubeiu 

999. ®ehaäem npfcl in mofiuettfattce. ^mt smt 
nnaefä^r 10 fipfcl, nm beften fogenannte Jöacfüptc(, ^dmcibci fie ent= 
3U)ei, nimmt ba^ Äem^iau^ ^eraui^, gntfert fte gut, Uijxi \k in weißem 
aRe|l um unb bacft fie im Sd^malj. Söenn nllc gebacten finb, legt 
matt fie auf eine platte, mac^t eine SHofinenfauce bap (f. 9teg.) unb 
Idftt ße barin ein menig anffoc^en. 

1000. 9thaamt mpfelVki^t^* (Skoge ipfd merben ge» 
fd^ält, in ©cbeibcn gefd^nittcn, bag ^ern^auS ouSgcftod^cn, mit ge* 
ftofeenem Hucfer bcftreut, luoiau 1 ^it^'^nc abgciielien miixU, mit J)tum 
ober ^lirfd)cugeift begoffen, ^ugebccft unb fo eine Mak ftet)en gelaffen, 
bi? bcr Baffteig fertig ift. ^Jhm rührt man 250 (^r. (V2 S") feinet 
Mti^i mit etwas uon ^iter (1 ^d).) lauwarmem ^eiu, Gaffer ober 
S5ter an, gieftt 30 (Sr. (2 2ot) acrlaffcne »utter ober 2 ©felöffel 00Ü 
iSaUitbl bas», berbönnt t& mit bem übrigen l^eiggema^ten Witin unb 
mif^t ben ^dtnee bon 2 dikoeift bamnter, febrt bie ^fetfd^eiben in 
bem Setg um, badt fte in @4mal3 fd^ön gelb unb beftreut fie l^elg 
ftatf mit 3wrfer. — Meine tpfel fc^ncibct man in 4 Seile, nimmt 
hüif itciuijauö Ijcraug unb becuDct fie Wie Die ÄpfeUüil)iciii. 2iuf Dem 
m Uli fic^ bcr Steig 8—10 3:age. 

1001. ©eftrtcfene ^t^^en. 6—8 reife fc^warje l^lirfct)en 
werben aufammengebunben, in ^irfä^eugeift getaud^t, bann mit ge« 
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Itütjencm Bucfcr bcftvcut, unb wenn flc eine SKeile gelegen t)abcn^ 
in bem Jöacflciflc, \vk er bei ben Spfclfürfifcin ant^egcbcn ift, uinncfc^rt, 
in 8($mal) gebacfen unb warm mit ^^ucfci bcftteut. — (^roge ^ofitteti 
I5nncn nn einen /^aben gebunben ebenfo gebacfen merbcit. 

1002. tteliaftoie ^iiieifcl^gcik %vt§ Wtm, i»i>a(ommeit 
reifen Stoetfcigen n»trb mit ber fDlefferfpt^ ber @tem bon oben nai^ 
unten bnrc^geftogen, eine ^anbel bafür ^incingeftecft nnb tote bie äpfcU 
fürf)tein gebacfcn. 

1003. ^^ttta^t^tüd)iein mit Jöefe. 'äm Töo (^i. (i U) 
mc^l 125 (SJr. (V4 ®) '-öntter, 6 (^icin, 40 oir. (2^« Sot) .^efe unb 
Wil^ wirb cm Icig gang nacb %vi ber .V)etentcige gemacht. SScnn 
er in ber 8rf)ü[)ct gegangen ift, fo ftidjt man mit einem (^Biöffel 
8tüc!e ottl^ ber Ma\ic, brücft fie ^olbftngerbicf auSeinanber, rdbett ober 
fcftneibet oerMobene Sterecfe bat>m, läit fte ouf einer mit SRel^l be« 
ftrenten @ert»ieite gut ge^en, ffili eine $fanne mit fiebenbem 8d^mals 
bereit unb bodtt fit unter öfterem Umbrelen Won gelb; gebatfen legt 
man fie einen $tugenb(icf auf ^rotfc^nittcn ^um §(blaufen unb bcftreut 
flc mit Swtfcr unb ^init. ^ei aÜem Scftmatägcbacfeucu uiuh bie platte 
erwtirmt fein, auf bie ju liegen fommt. 5)a bie ^yaft^ücftt^^wd)* 
lein fe()r anfge()en im feigen ^c^malj, jo Darf man nic^t biele 
auf einmal ciulencn. 

1004. Sii^e ^afttuul^i^Htc^rettt. 4 &\tx, 2 ^pffel dtofen» 
n)affer, ebenfobtel MU^ unb 2 (Sftlöffel gefiebten Sufter rftl^rt man 
}ufammen unb fo toiel feinet 9Re^( barunter, bil^ ber Seig fum Sßürgen 
ift, nimmt t^n auf ein 99rett, »e&t il^n (leinfingerbid at&, fc^neibet 
185 ®r. (12 2oi) ^Butter auf bie .«pälfte, fcblägt baS !»>ecrgelaffcne 
barüber, weüt it)n §tt)eiimi( luic einen '-öutteitein unb ha^ Ic^tcmai cinc^ 
fturteu "JJIcffcrrürfcn^ birf au§, mact)t mit bem '^arfräbctien increrfigc .^üd)« 
lein, bacfi uUiDc jcljiutmmenb int (5d)mal3 unb beftrcut [ic mit 3ucfer. 

1005. föcbrü^te Safttta^t^füc^lettt. man W iiitei 
(1 8(^10 3Äi^ mit 90 @r. (6 Bot) ^öutter unb etnnig ear^ auf ba§ 
Sfeuer, ril^rt, toenn bie SButter bergangen, el^e bie äRtU^ fiebet, fo 
biel SRel^I l^inein, bis eS ein 2:eig %um Sßflrgen ift, fd^Utfit 1 ®t 
barein unb lAgt if)n auf bem SBadtbrett abfd^len. ^Donn meSt man 
bcn Icirt bünii aug, fc^neibet mit. bem 33acfräbc^ien Stficfcften unb ba<ft 
fie unter bcftäubigem Olüttein in fiebenbem <Bä)maii, bafe jic rcd^t auf» 
laufen, unb beftreut fie mit ^ncfcr. 

1006. miapbemäpliein in ^^mai^ gebaren. 125 
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(V* ^) gcic^äÜe unb fein geftofectte 3)kiibc(n, cbcnfoötel gefieblen 
Sucfer rü^rt man mit 1 gangen unb 2 Eigelb, 1 ^felöffel 9iofen» 
toaffet unb etwas fein gefd^nittener Bitronenfc^ole 6innbe* 3ttnt 
Xeig nimmt man 4 digelb^ ben Slalom tton 1 S^iier (2 fanter 
miä), fc^afft ^JJle^C nnb ein toentg Saig barein, n»eat ben S:eig, f d^neibet 
auf ble ,^älfte 125 (V* 23utter, fcftlägt bic anberc §älftc 
barübcr, lucUt i^u luic einen 93utterteig unb gum gmcitenmal eincä 
SJlcffcrrücfcng bicf ait§, legt ben ^ctg ber ßänge nac^ ^in, t^ut üon 
ber gerübrfen 9}laffe loffelnjcife auf ben Mhai Ztig, beftieidjt mit (fi 
ringsum bic Sötte, fdjiägt bie leergelaifeiie ,4)ä(ftc barübcr, brücft ben 
2^eig feft an, fc^neibet fjalbrunbe Är&pflcin mit einem gro6§adtigcn 
idactr&bd^en ah, badtt fie im ©d^mal) gelb, nnb überftrent fie nad^l^er mit 
3tt(fer nnb 3imi — ^ie ^ft|»flein !5nnen and^ mit eingemad^ten 
abgetropften Himbeeren gefüllt merbem 

1007. ^c^enftap^en, S3on 1 $funb 125 @r. (8 Sot) 
^luiciv 60 @r. (4 Sot) Siic^^^"/ mmi Bal^ unb 2 (Eigelb wirb mit 
4>efc unb Ülildf) ein riicmlid^ fefter Mg gcfcfjafft. SBenn er gegangen, 
macftt man f leine lunoe ^ucficn, mie Heine 3)nnipf nabeln baüon, Iäi3t 
fie auf bem ^^ubelbrett ge^eu, badt fie in fc^mimmenbem ^molg 
gut burc§, beftreut fie mit Sndtt unb gicbt fie ju CBft. 

1008. »etriiitet ^fmintu^au V> ^) »n»»^^ 
man in eine ^d^üffel, rft^rt in ber aflHte be» SRep einen SBorteig 
an mit lan^toarmer ^ild^ nnb 15 @r. (1 Sot) Sierl^efe, fd^neibei 
110 ®t, (7 jßot) »ttitcr anf bem S:ctg ^erum, ftefft t^n pr SBärme 

iinr> läfet i^n gcl)ciu (Sobalo ber i^orteig gegangen uno Die ^öuüei 
n)ctdj ift, flopft man fie l^inein, nimmt 2 (5ier unb 2 S)Dtter, 2 ($6* 
löffel 3wt^cr, etmag '2ciU, .<ocfe unb mcitcrc 9Jli(c^ in bie '3rf)üffc(, 
{lopft atteS 3U einem nic^t ^u n?eid)cn ^cige unb fteUt il)n nod) ein« 
mal swt SBörmc, bamit er ge^t. Xann nimmt man i^n auf baS 
Batfbrett, tvettt il^n fleinfingcrbidC aud, ftic^t i^n mit einem ^cintglafe 
ans nnb I&gt bie Md^lein gut ge^cn; nnn beftreid^t man ben 9ianb 
ber Aüd^Iein mit ÜHmei^/ fett in bie aRitte etmaS eingemad^te i^imbeeren, 
legt ein ungefülltes ^d^Iein barftber nnb hadt fie in einer '>$\annt boK 
fiebenbem ©c^malä. 3utn Sluftragen beftreut man fie mit 3w*cr. 

1009. ^yianbeipatfc^cn* Bon 6 altgebacfcucn yjüld)brüten 
wirb bie $Hinbe abgerieben, bann ^u bünnen ©d)nittcu gefc^nitten unb 
immer 2 ^laffcnbc edmittcn aufeinanbcr gelegt, 125 ©r. (^!^ U) fein 
geftoBene ^tobein rii^it man mit ebenfobtel S^f^^^^f ^ <^iern unb ber 
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©d^ole Don ^2 Sitrone gut, fttcic^t baoon auf bie eine (Schnitte, becft 
eS mit ber mibent unb füUt fo ade (Sd)nttten, iavid^t fie bann ht 
falte MUi unb l&fst fie nodi V« ®^tnbe fte|en, Ce|rt fie in ber« 
Yü^em dk um nnb Badtt f!e in fiebenbem &imal^ fi^dn gelb* @ie 
merben fogUid^ mit Qndtt unb 3iini beftreut ^n ^if^e gegeben. @tatt 
ber 50flanbclfüße fönnen auäj gctrocfnctc Stt^ctft^gen, bie suöor 
gcfüd)!, au§gcl"teint, gcl}aclt mib mit Sndtx unb äi^^önenjd^ale öcr* 
mijct^i ftnb, barein gefüllt lucrben» 

1010. 3« ^ä^mal^ ^cha^cne Sterne. 9J?an üertü^rt 
8 (5ier mit ^it^^ (1 fttfeem 'öM)m, ein toeuig »Saig unb einigen 
(^Bli^ffeln 3tttfer, rä^rt in einer tafferole 2 ^oc^ldffel feine» SHel^l 
bamit gCatt an, (ftftt ^ nntet beftdnbtgem 9tö|ten p einer gan^ 
biden <St6me f oci^en, befttent eine breite platte mit fBtf^l, breitet bie 
gefoc^te @r6me ein^ f^ingerS bidt barauf anS nnb (flgt ei^ erfaUen. 
$tcrouf fd^neibet mon fingcrglange nnb ebenfo breite (Biüdä^tn babon, 
fet)rt fie in JJici)! um, badt fie in ^ciBem 3d}mal3 unb be|ueut fie, 
\o lange fie md) warm finb, mit 3ucfer unb Sm^^ 

1011. mehadenc mtxem\d)Uin (Croqnettes). 3n 
1 ßiter (2 @d).) mUd) lügt man 6U öir. (4 Sot) aucfei-'. 30 ®r. 
(2 ßot) ©utter, gcftogcne SJaniüe unb eine aHefferfpt^e bott ©als owf* 
lo^en, rü^rt 150 &x. (10 2ot) (^ed ^ein nnb f^offt ben %ti%, bi» 
er fld^ Hon ber Pfanne (5ft, rftl^rt na^ ttitb nad^ 2 gonge @ier unb 
4 Eigelb barunter, ftreid^t e9 fingerSbidt auf ein 9led^ unb Iftfit ^ 
erfolten. @ie »erben nun in bieredfige jZBürfel gefdjnitten, ba8 Öled^ 
Icidjt erunirmt, baß fie fid) gut aOlöfen, auf ^cm '^adbxüt mit etma^ 
9Jlcf)l ?!U ruubeu Ji!ugeln lcid)t geroHt, in ucrnUjrtem C^i umgefel^rt, 
mit 3Bertmel)l beftrcut nnb in fd)iDininieui>cm ^dimali gebncfen. 

1012. C4ef»tö^tct Zeiq. 'Man mad^t V, mtx (1 ©d).) ^DJUIrf) 
mit 60 C^r. (4 2ot) Butter in einer Sßfanne fiebenb unb ru^rt tttoa 
250 ®r. (Vs ff) feine» aJle^l baran, bis eg ein fcftcr glatter Steig 
ift; bann arbeitet man il^n fo kmge, bi» er fid^ bon ber Pfanne 
loSldft, unb Utxt i^n gnm 4Sh:!alten in eine ©d^ffel um, rü^rt aber 
nod^ »arm 2 ^er l(finein. SBenn ber 2:eig abgefüllt ift, rül^rf man 
nac^ unb nad^ 5 ®ier unb ba^ nötige Saig l^inein. ©icfer Xcig 
ift SU gebacfenen .QalbgfüBen, grüjd}jd)enfeln, ^olbcrblütcn, tlöjeu, 
©traukn u. bgl. su gcbraud^en. 

1013. ^tvanbcn* ^er in ber üorigcn Stummer angegebene 
gebtü^te £etg koirb mit nod^ einigen <^em einem bictflüffigen 
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2;ei0 gcrül^rt, ben man ham burd^ bett Bkeioiknttimtt in flebcnbcg 
@4ntal3 laufen Iftgt nnb I^ei6 mit SstdEer Ibeftrent 

1014. 9itmtbtn mit 9Beitu 260 ®r. (y^ feines gj^e^r 

nnb 45 (3 fiot) geftofeencr 3ucfer toerben in ein ©lag fieoeito 
öcmad}ten :iL'ein c]Uui ciugevul^rt imb mit 4—5 (^iern 311 einem bid» 
pffigen STeige Derbünnt. 3>ie SKaffe föf^t man burdj ben ©tranben^ 
Iridfiier in liei^e» edmal^ laufen unb bacft itud^en barauS, bie man, 
toerni fie jc^on Qcbadcn finb, gum miauftn auf gef^ntitencl» örot legt' 
mit geftoftcnem Bucfer unb Simt bcftreut, unb ttiarm gu a:iWc giebt' 
101& Serlttter S»m^»eiitel Itt Sfil^mals deüaifeii. (^n 
gebrüijter a:elg t>on »/» ßtter (1 @<5.) SRildJ, 120 @r. ( « ) »ntfer, 
250 <8r, (Vj S") SReW nnb etmoS ©ol^ wirb mit 8 ©icm angerührt 
nnb mit einem Eßlöffel «eine ^löSd^en in f)eiBeg Sd^malg gelegt, fe^r 
langfam unter tefttinbigem iliuttcin 3U jdjoucr ^aröe gc&acfen unb gum 
Entfetten auf iörüt(c^nitlen gelegt. ©oUcn fic füB jeiai, fo beftrcut 
mon fic mit 8ncfcr nnb Stmf. 

101G. '4^faffenmoifem 3 SBeifebrote »erben gu fingerbitfen 
ect)nitten gcfc^nitten, aug einer ed^nittc 3 übergwer^e ©tftdk gemad^t, 
6 @ier mit % ßitcr (1 Sc^.) jß^etn ftar! ijerrft^rt, bie ©tüdd^en barin 
eingemeid^t, einmal nmgefeH f^^^alb fit bnrd^anS meid^ finb im ©d^mal) 
gebadfen nnb nod^ marm ftar! mit 3udfer nnb 3imt öberftrent, 

1017^ 9tfMiäme Wtanbein. 250 ®r. (»/j s") geWälte, 
fein geftofeenc aRanbeln, 250 öir. ( V2 U) gcfiebtcr 3urfer unb 250 ©r. 
C/s ^) f*^iJit» ^iJie^l, fotoie bie abgeriebene Schale mi einer gitrone 
toerben mit 2 @icm unter einanber gemacfjt, ber Xeig auf ein lörett 
geriümmcn, ^albftngerbitf auSgeweUt unb mit ^JJhinbelformen au8s 
geftoc^cn; bann »erben bie au^geftod^enen «Stücfe in ©d^mal) gelb 
geboden unb nod^ mann mit Sudfet unb 3imt beftrent a»on faxm 
and^ bie ^anbeCn ata bem 2:eig meglaffen. 

101& Oetaifeiie 2i^^au 6 (^botter, 2 @imeig, 90 
(6 fiot) gefiebten 3«^ nnb 3 eftlöffel füfecn Sfla^m rü^rt man unter 
einanber, fc^afft feines Mtf^l fyncin, big ber Xcla, gemuigt lucrbcu 
fann, nimmt ifin auf ein iörett, n>errt i^n mcMcraidenbicf au8, fdjneibct 
fingerlange uiid si^eiftngerbreite 8tüdte baöon, faf^t ben 2:eig in ber 
Witte nnb jtecft bie StüdPc^cn an ben ©ticl beS ÄodjIöffclsJ, legt fic 
fo in baS ed^mala ein, badCt fie langfam, nnb beftrent fie bann mit 
3ttder unb 3^^^ 

1019. 9MüUt9Uen* 3« biefem ^acTmer! brandet man ^bU 

90» 
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Sem Sfomen^ 14 Zentimeter (5 Sott) lang, 3 ßentimder (1 3oü) bicf^ 
o5eit irnb unten fpifeig* 9u9 feinem fbuittttd^, ben man fe^t n)entg 
fal^t tmb dugerft i>finn u>ellt, fd^neibet man Sfledfe, bie genau um baS 

$o(s (erumge^en, boc^ ja nid^t gröger a£( baS ^olg. ^te ^älfte ber 
giecfc beftreidöt man mit nac^fte^cnbcr SJlanbcIfüüc, bebecft bicfc mit 
einem leeren ^ylecf, umn)icfelt mir hai gefüllten i^Iccfen btc ^b^tt, be* 
feftigt ]ie mit gaben imb wirft fie in fiebcnbcß ^äjnuil^; gnm 5iuf» 
tragen läfet man natürlid) ^U^cx unb ^nnrn ttjcg. !9JianbcIfülIc; 
60 &t. (4 2oi) gejc^äüe, mit ^imii geftogcne obec burc^ ben ^JJknbel« 
rciber getriebene 9JianbeIn, ebcnfoüiel geftoftener 3wdfer, etmaS 3itronen* 
gelb, 15 <Sr. (1 £ot) geffi^nittene ^omeranaenfd^ale unb bet @aft bon 
1 3ittone; bi^e S)tnge laffen fld^ nid^ rjU^ren, nur fneten, Wkm bie 
SRonbeln burd^ ben SRanbelreiber getrieben tt»crben, mug man dmal» 
ÜH^ef^ baau nehmen. 

1020. 3iitttroaen. V« ^i^o (l U) ^jJkiji, 250 @r. (V^ ^) 
fein geschnittene 5?utter, 125 ®r. (V4 fein gcftoftenc 3)lanbc(n, eben* 
foüiel gejtoBener 3ncfer, bie feingcjciiutttciie Schale Don 3t^T^onc, 
1 !i)lcffcri>i^e öoU geftofeene Steifen unb 15 @r. (1 £ot) geftojjeneji 
3imt mad^t man mit einem gangen © nnb 2 3)ottern, 2 ©felöffcln 
fantem Stal^m unb Vt »ei|em SBein ^u einem 2:eige, »ürgt i^n, 
übetfd^lAgt il|n ein |»aarma( mie einen SSntterteig, meßt i(n meffer« 
rüdenbicf ans, (d^neibet fingcrbttite streifen babon, »iffelt fie auf 
ftBfgernc Sformen, bie aber nur banmenbirf fein bflrfcn, umbinbet fie 
mit JöiuDrabcn uiii) badt jtc im 3cl]ma(s. dlad) bcm !Öacfcn mit) hct 
gaben cmjciiit, bic .Völ^ci bel)ntjam l)erau2inebreht, bie 9loUen mit 
Surfer bcftreut nnb mit einer befiebiflen 3)larmclübe flefüllt. 

1021. i^cbadmc griHger* 3n V« ^^^^^ (1 ^^') 9«*^»^' fanrcii 
9ia^m jc^neibet man 125 ®r. (V^ U) 23utter, nimmt 4 ©felöffcl lÄofen* 
maffer, 8 (Sgldffa geftebten 3udter, 3 C^tbottet unb fo m fetnei» mti^l 
ba%n, bng man einen lodtetn 2:eig mfirgen fonn« IBknn biefer einmal 
fiberf<|lagen toorben ift, nieHt man il|n nid^t gana einen ganger bid 
m9, fd^neibet fingerSlange unb fingerSbrehe @tftd(e hat>on, badt fte im 
'8c^mal3 gelb nnb übcrjuent fie nad) bem 23acfcn mit 3nrfcr nnb -Jimt. 

1022. Mu^t^eiauUne <Z(^nxttctL 2—3 tod^Iöffel feinet 
ÜJle^l, 1 ©felöffel i]eftoBenen 3ncfer rnbrt man mit jüBer Wild} glatt 
an, fd^Iägt 4—5 (fier t)inein, ücrbünnt mit füfjcr dllM, bafi bcr 
Xctg etmai^ birfcr als ein glöblcin^teig toxxh, gerläBt auf einer 3inn* 
plaüt ein tt>entg Butter, giegt ben £eig barauf, f^t bie platte auf 
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einen ^afen mit fiebcubem SBaffcr, einen ^ecfel mit l^cißcr Slfd^e bar* 
über, ToRt bie ^|^[atte \o lange auf bem Maren fte^cn, bis bie ^Jlüffc 
fcft ift, nimmt fie bann weg, jdjneibct fingcrölangc bftnnc Sc^nitteit 
boDon, lutb bacft fte langfam in feigem «oc^malg. ^ie $fanne mug be« 
ftftnbtg gerftttelt loerben^ bag fie (mfloufen^ fte mftffen fe^r l^od^ koer« 
ben. Sienn fte fertig finb^ »erben fie mit 3is(fer imb befkeitt. 

1023. &rpfititt* So btele man nia4en toia, fo biele fSütt 
jücrbcn ^)art gc?ottcn, gefcftiilt, in gebrühtem Jeig (9?r. 1012) um* 
gcfe^tt nnb im 8cf)mal3 gelb gcbaiku. ^X)ic i^cbadcuen ®iev idcvDcu 
bann mieber in ben Seig getaucht unb gcbncfen, nnb biejeS 23erfa^rcn 
brei* bis öiermaf tüiebcrfiolt. Sic fönnen in einer SBcin*, Äirjc^en?«, 
^ägen« ober Olofincnjaucc gegeben werben. 

1024* ^Ohtl^päut. 2 ($ier nebft einer melfd^en 9lng groB 
^erlaffener Butter tt)erben mit ttiooA Boii% gut berrftl^rt, bann fo 
btel 9Re^l basn getl^an, ba6 man einen nid^t au feften STeig bat>on 
lofirgen fann; babon loerben 8 bis 4 $hi^m getoeOt, bon biefen, 
n)enn fie etwas öuggctrotfnet finb, mit bcm löadhrftbd^en ^meiflnger* 
bicitc Streifen ai)geid)uincu, bicje im ^d)mül^ gelt) gcbuden nnb 
bann bid mit 3«^«^ bcftrent. 

1025. ^^ncehalien. 250 @r. (Vg f?) feine« ^iJUi)! merben 
mit etwod Saig, 6 (libottein unb 4 (Sglöffeln faurem iHaI)m jn einem 
S:ei0e angcriil^tt, ber auf bem 93acfbrctt glatt gewürgt wirb. 9(u8 
biefem 2:eig tt»erben Keine, mefferdutenbtcte Sinken an^gemeOt, bie 
in ber SKitte mit bem IBadfräbi^en in fingerbreite Streifen, boc^ fo, 
baft ringsum ein ftl^nlicj^er Streifen gelaffcn mirb, butd^gerftbelt Werben. 
SWtt bem 5!o(iIöffeIfticI wirb nun ein Streifen gefaßt, wä^renb ber 
iiubcvc üc^jcii bleibt, ber bvittc mih wiebev gefaiu iiuD fo fort, bis ber 
Äuc^en an bcm Rori)IöffeI ^ängt. ^Sie merben bann in ticibcv '3d}ma(3 
eingelegt, auf bcibcn Seiten t)cügclb gcbadfen, auf gcfcf)itittcn?? Srot 
gelegt, nnb tocnn fie a{nic[aiifcu finb, mit S^dcx unb ^imt bcfrrcnt. 

1026. &tbtnf)ie mä)Uin wn mein. ßiter ( 3d^.) 
SBein »irb mit 30 (Sr. (2 ßot) 3ucfer fiebenb gemalt, fo öiel mtf^l 
eingerührt, bis ber 2:eig bid unb glatt ift, berfelbe atebann mit ein 
ttMuig Butter anfgetrocfnet, abgefüllt unb mit 4—5 @iem angerührt, 
baS er bitfftüffig wirb» 3n ha$ ^eifee Sd^mals legt man nun ftüd^Ietn 
t)on ber (^röfee eineS fictncn ©leS ein nnb bacft fte, rüttelt bie Pfanne 
Wä^renb bet^ i^arfenS, baß bie Äüdilein rccl)t auflaufen, läfet fie auf ge* 
fc^nittenem iörot ablanfcn unb überftreut fic ftar! mit ^\xdtx unb 3i«it. 
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1027- S^^^^^^^^^^^^* -^^^ ^" 3wcf« abgeriebene (©d^ole üon 
1 3itrone nimmt man in eine <3d}üi)cl, 9 (^feföffel SBeigmel)!, eben* 
fimiet n^ttoBenen Sw^^i^ i>03M/ i^w^rt bieS mit 4^ (iBlöffcIn SBein, bem 
^aft üon 1 Bitrone unb 1 .^ül^nereieg groB geriaffcne Butter eiiieiu 
Xeig, unb mifd^t beit Don 8 ^meig gejc^Iagenen «Sd^nee barunter* 
^tm tmtereinanber gerül^rt ift, lögt man jebe^mal 1 ftar!en ^ 
Uffel Don bem Stig t>ux^ bett Stifter in» l^ijie ^ma\% einem 
ntnben 6tntel laufen^ hflmmt fold^es, kpenn el» gelb i|t, ilber ein 
SBeQ^oIs unb befheut e$ mit Suti^^t^* i^nft ber nid^t gern burd^ 
ben Xx{(i)itx, \o mirb er mit 1 ober 2 (^glöffeln äBetn tierbünnt. 



^te l^ier angegebenen 6aucen !ann man su n^armen unb falten 
aile|lf))etfen ($ttbbtngi», (irdmeS) bertoenben. £)te (alten SOlilc^ 
fancen gewinnen bebentenb an ®t\^mad, mm man fle etfoltet mit 
etkoaS gef dl lag enem Slalom bemifc^t« 

1028« Statte QhMtev^mte* l fitter (2 i@d^.) Abbeeren 
»erben burd^ ein Sieb getrieben, 125 @r, (^4 ^) S^^^^ bagu gegeben 
unb baS ®angc mit SBcipmeiu bcrbünnt. 

1029. ^ägenfaucc (iHofcnäpfel ober ©agenbutten). ^^^^^ 
(1 Sd^.) reife, nu§c|CDui?tc .^aqcn fod)t man mctd) in 1 Xcil SKaffcr 
unb 1 2:;cil iüciBcm l^^cln, alöbaun werben fie burc^getrieben. Snbeffen 
röftetman 1 ©feloffel ajict}! in einem koelfd^nulgto^en ©tüdtd^en Butter, 
I5fd|t biefeS mit bem S)uv4getrtebenem ob, n»üt|t bie ©ance mit 
3imt, abgeriebenem 3itronengelb unb Suätt; foUte fle nid^t fr&fttg 
fein, {0 nimmt man noäi Sßetn baan. 2)ie ©ance mu6 ftarf burd|i> 
füd)en. — $at mon feine fri?d^en ,?>ägen, fo nimmt man V2 ß^^cr 
(1 (Sc^.) bürre ^)ägcu, iüajciji [ic einigemal üu8 marmcm SBaffcr inib 
tüd)t fie in 1 ßiter (28c^.) SBaffer weid^, treibt fic mit V2 ^itcr (1 @d^.) 
SBcin burc^ ein ,v*Snarfie(\, röftct 1 fleincn üoc^löftcl ^IUcl)l in etma^ 
33uttcr, nimmt ba^o 2)urd)getriebcue, Sncter, 3imt unb Zitronen» 
{d^ale baau unb lä^t ed {od^en. 

lOaO. 9mtte »Ott $«t|eitm#rf. 1 ßod^löffel äRe^l »»irb 
mit ettoaS bon Siter (1 @d|.) SBein glatt gerfl^rt, 5 (Sftlbffel i^gen» 
mar(, ber Hbrige SBein, ein li»aar C^gloffel SBaffer, S^^^h 3ttronen»> 
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fdjale uiiD S^^^ ^^i^ Qciiyan uub auf bcm g^^uev unter kftöiit»igeui 
M^ren einmal aufgefod^t. 

I0:>i. Sirfd^ettfattce. V» ^^^^ ^ l nciiocfnetc ober aud^ 
fri(d)c Mirfc^cn tocrbcn mit ben ©tcineu in einem ^JJiörfer geftüfecn, 
in eine Äafferole get^an, ein @tücfc^cn ganger 3tntt, bie ©c^ale 
einer 3itrone, ein in etücfe gef d^nittenei» äJlilc^brot unb 1 Biter (2 
SBaffet bagn Qet^on« 9ta^ 2 ^innben langfamen Sovens iverben 
fte bnrdi ein @ieb 0etrieben, Vt ^iter (1 @di.) roier iBein bc^n ge* 
goffen, fot^iel QudtK büton get^an , bi» eg fiiß gcnuß ift, unb not^ 
einmal aufgcfod^t. V« Äirfdjenfleift , üor bem 2lnnci)tcu umci 
bic ©auce getl^an, üerfciucrt i^rcn Wcfd^marf. Man fann aud) baS 
a)lircfi6rot iücötaffcu unb bafttr 1 ftoc^löftel 2Jle§l in ettoaS öutter 
braun geröftet bagu l^un. 

1032* Sofiatittidfreetfauce. ^^tlo (i U) abgesu|>fte 
i^annt^beeren toerben rol| mit ftar! V4 (Vs ^c^O ^ctffer burd^ 
ein @ieb getrieben» ^er burd^getriebene @aft nnb ebenfobiel SBein 
u»irb mit 875 d^r. (*/4 ff) Sndet berfW# einmol anfgdfod^t unb ber 
oufftetgenbe 8d^anm abgenommen. — ^imbeer«» unb SRanlbeer' 
laucen mcrbcu auf bie gleiche äöeije üerfcrtigt. ^Jiaulkerfauce 
U)irb Innter 2Bein genommen. 

lOiilJ. .Oimtjeerfrtticc, 2 3:]^ccl5ffel feinet 3tclr?me]^l rü^rt 
man mit ein ujenig IjcUrotem 2Bcin glatt an, giefet noc^ 1 @Ia3 Söetn 
bajiu unb fteflt baS Üefdg auf gntc§ gfeucr; fomte ber Sßein %u 
foc^en anfängt, r&^rt man {d^neU % £iter (1 8d^.) ^tmbeergel^e 
baran; bie ©ance mirb foglei^ abgefteKt^ fobalb SEBein nnb €el^e fui| 
angenommen ^aben. 

1034. Q^Mce Mit 9^im^iSbtettn* 9lid^t baaig reife &iaäitU 
beeren werben mit ftebenbem SBaffer übergoffen unb fteftcn gclaffen, 
bis cö erfaltct ift; ham läfet man ha& Straffer ablaufen uub (ocfjt 
V, ßtter (1 ecf}.) iöecien in V4 «tter (^2 3d),) SBaffer, '/^ 2itcr 
(1 Va Sc^.) 2Bein unb 195 (^r. (12 ^ot) 3ucfer weic^. (^Ije bic ©auce 
ferötcrt wirb, quirlt man 2 (Sibottei* baran. 

1035. ©lil^meinfauce. Vt ^it^r (l ®*-) »<i6cn SBcin lägt 
mctn mit Butfer, Sitronenfdftalie, einem @tüc(d^n. Simt unb 1 92el{e 
nnr bis ans Stödten fommen, bedt i(tt feft pi unb (&|t bie 6auce 
mit bem (SemAr^ nod( 1 ©tnnbe ftei^n. 

1036. ^auce t^ou %lttotvtootmef^i (fftronttme^I), 
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mc^l xnijxt man mit '/^ ßiter ( V2 3cl).; 2öaf]ei glatt au, fc^t cy auf 
bag 9eucr, unb läftt c8 unter beftcinbij^cm 9tü()rctt nur einigenialc aut= 
fod^cn, ffar tft, (liefet bami 1 Xiiter (2 3d).) 2Beiu baran, nimmt 

etma^ gangen Ö^^^^^ ^ttionenfc^ale unb fooiel 3ucfer bagu, bU 
fnf^ genug ift. Sßenn btc 3aucc einmal avL^Qdoäft, ift fie fertig. 
Sie fonit aiu^ mit ^iml^rfaft ober jcbem mhtm @aft mmif^t 
koerben tittb mirb loie anbete SSkinfattcen angetoenbei 

1037« Wpfbieiifmce* 3« einer ©ouee für 8 $etfonen red^net 
man 1 ^la^c^e SBein. 3n 30 (2 2oi) »utter rdftet man 8 @^Iöffe( 
^ülefjl, Iüfd)t fülci}e^ mit 1 ©lag SBaffer ab, gicfet 1 &Iafd)e toeifeen 
SBcin barau, nimmt bap 125 (V4 S") 3ucfcr, 1 J]^eeli)ffel 3init, 
125 @r. (V4 2?) gvofte ^rtoftnen Otbeben), 60 @r. (4 fiot) kleine «fto= 
fmcn, beibcö rein ücriefcn, gemafcficn unb mit ttrentg ^Baffer auf« 
gequoQen. ^enn bie <Sauce ein |>aamal aufgetoc^t l^t, toirb fte 
mit bem nod^ 9JlanflcInbcn abgefcimecEt. 

103& 9t9fitieitfMiee mtbore Sfrt I2ö (ic« (>/« U) gro^ 
nnb Heine 9}ofinen (ftftt man in etmaS fliaffer anflogen, nimmt 
(IV2 <S<i|.) ^ei^en Wkin, ben nfttigen Sncter nnb ein ^itöcfci^en 3i» 
tronenfd^are ba^u, läfet e8 einmal auffoc^cn unb rid&tct fic an. 

10B9. !^iivonen^<iixce* l 3itcone reibt man an S^^^^^ ^^^^ 
auf Dem 9kibcifen ab, luitct 1 itod^löffel Wci)[ flclb in 15 @r. (1 2ot) 
SBnttcr, gieftt »/.j l'itcr( lV,> 3rf).) SBcin unb ^4 ^itcr (V? @c^.) SBnffer 
baran, nimmt ba§ '^Ib geriebene öon bcr 3itronc unb bcn Saft bap 
nnb joöiel Buc^ei:^ bis e8 fü6 genug ift. ^ann öerrüftrt man 4—6 ^ 
bottet in einem ^ol^en (^efd^itr, giegt bie gefod^te Sauce (angfam 
baran nnb Iftfit ed unter beftänbigem 9lftl^ren onf bem gfener ein 
loentg ansie^en, aber ntd^t mel^r ioäfoi* 

1040» S^tvo%icn}d)aunt)aiicc. 6 gan^c @icr, 6 Mottet, 
250 ®r. (72 ^) 3ucfcr, baä an ^ucfcr abgeriebene iMbt t>ott einer 
3itronc, bcren 3aft, 1 ;^iter (2 3cl).) ftarfcn Sl^ciHiueiu uiio '^^itcr 
(Ys 3c^.) ^Baffer nimmt man in einer irbencn SvaMcvoIc auf fcf?umdic<^ 
%tucx unb f erlägt es^ mit bem Sc^neebefen jo lange, bii^ tsi Dtct unb 
fd^aumtg unb am ^oc^en ift. 

1041* i&^anht€M' (Sd^obo) S<mee* 4—6 gon^e iSier, 2 S)ot> 
ter unb 190 (8r. (12 £ot) Sndter, Vt ^Her (1 Sd».) n^eiger Skin unb 
baS ®elbe k>on einer auf Svi^^ abgeriebenen 3Hrone nnb beren Soft 
»»erben öuf \ä)mdjm ^cuer mit' bem Sd^eebe^en fo longc ge(ci^lagen, 
big fid) ein aartcr bicfer 3d)aum bilbct iinö einmal aufftofet, ham 
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^ogtcic^ oom ^V-cucr meggenommcn unb noc^ einige B^tt fortgejd^Iagcn. 
Einige ÜHlofitl t)on irgend einem feineu :^iqueur ober Sliraf ba^u ge* 
tf^an, geben ber ^aucc einen fe^r üngene^mcn ©ejdjmacf. 

1042« SSeiniance mit iamtm ÜHo^nt« 1 m'oW ^et)l 
»>irb mit biet (^glöffeln btcfem faitrem Slalom angeräl^rt, 4 Eigelb, 
ber nfttl0e Sttcfec, ettooS Simmt itnb 3ittomn\d^t unb Siter 
<lVi ftorfer toeigtir Sßem ba^u get^an. SRan ISfit unter be« 
ftftnbigein Stüi^ren bie «Sauce nur M pm l^od^eu tommen; fobalb 
eine Ma\t aufftofet, ift fie fertig. 

1043. ^Pubbwöftiwcc auf ettölifc^e Uvt 60 Ör. (4 iiot) 
S3uttcr nnb ein S'Bloffel f^inc» aHcl^I rü^rt man gnt bnrdieinanber, 
ll)ut 60 Q^x, (4 ?of) Biiffcr nnb efypn§ 9Jiu^fatnit!^ ba^n, rü()rt eö mit 
1 (äks SBaffcr redjt glatt unb gieBt nod) 1 (^^iü^? itJiabeita ober teaf 
basu. 9Ran rü^rt bie @auce auf fc^mad^em treuer nur fo lange, 
bis fie ans ^o^en tmmi (to^m barf fte ni(|t) unb giebt fte 
»arm au S^tfd^« 

1044. ^«nfci^faitee. 190 (Sit. (12 £ot) Sudler »erben mit 
1 ®Ia8 SBaffcr fo lange gcfod^t, bis ber Snrfer braun ift, 1 ®loS 

toeißcr SBcin unb ein fialbey öilaö 'Jium ha^ii i]c^i)|icii, ein ()albcr 
^^eelöffcl 9ietSmc§l mit SBaffer glatt perii^rt, biei^, bic 8cl^ale unb 
ber 3aft Oon einer 3itvone ba3n gcttjau nnö aufgcfoc^t. 

1045. Sttattt^dfaucc* man nimmt 60 ®r. (4 :^ot) gefc^ölte 
nnb mit ein toenig 2JHIc^ fc^r fein gcftofeene füge 3Kanbcln, Ocrrüftrt 
f o(d^ mit Vs j^iter (1 @c&.) mm in einer ^afferoU, I&fet bieS Menb 
^eifi uierben, tl^ut 46 (Shr. (d £ot) Sviätt Um, etmaS 3imt unb 
3itronenf4aIe, unb stellt eS mit 4 (Stbottern ab. SBer bie bitteren 
3ftattbe(n liebt, fann aud^ einige baau nehmen. 

1046. mn^^auce. V2 ß^cr (1 ec^.) füfee mm , worin 
45 ®r. (3 Xiot) 3ucfer, ettoaö ganscv .^imt nnb Bitronenfd&ale ge« 
fod^t fmb, mirb mit 4 üibottern abgezogen nnb bann oor bem ^^nriditcn 
burc^ ein 8ie6 gegoffen. ®ic Gier muffen Oor^ mit 1 X^eeio[fel 
^Smel^I unb falter mm berrü^rt fein. 

1047. i&auiUe^ance* Bu ber oor^ergel^enben Sauce toirb 
ftott 3itronenfc^e unb 3nnt 2 4Sr. (Vs Ouent) StoniOe genommen. 

104& m«tme »atiinefatt^e (eimnilc^). 1 djslbffet 
feines Ttttfi ober Sltonbamitt »irb mit etmoS bon 1 ßiter (2 @(^.) 
^m flnt aufgcfocbt, Bwrfer, 2?ani((c nnb bic übrige 9JHt(^ bagu ge» 
it)an, unb wenn bie 3auce toti^i mu 'o üigelt» al^^e^ügcu. 
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1049. ftdite tBattiVefaitee« 1 Siter <2 Sßilc^ totrb 

mit 125 @r. (Vi ^) 3ucfcr unb einem Stücfc^cn S3ani(Ic ftebenb gc* 
inacf)t unb an 9 mit ctruaS SJlild^ öerrü^rtc (Sibotter gegoffen. 2)ian 
lafet fic auf beni geuer anaie!)en unb giebt fie erfaltet gu (ErömeS. 

1050. <2(i^ofo(a^efauce* 30 @r. (2 ^ot) in «eine Stii(fc 
gebrochene ©cftofolabe loirb mit Vi ^itcr (1 Bdj.) SÖlilc^ auf bag treuer 
gefegt; U)enn bte OJlild^ flebet, koirb fte abgegoffett« bie ^ofolobe 
mit geftofienet ^anttte berrü^rt, bte SJlUcI »iebet sugegoffen, mit 
3u((er berfüfit imb mit otet @ibottent legiert. 



Mgemeinc^* 

^ie S^ftig!eit bet (Srdm^ befielt in Gtot imb bte bet ®eI^S 
in Sttff^; ttm beibe bieten nnb namentlicli Sßeinfulsen nod^ fefter gn 
modjen, bebient man fid^ aud^ tiertfd^cr Stoffe, bet Ä«Ib8f ü^c, ber 

t^^aufcnbla je unb ber ©claiiuc. Xa bicjc abci (cic^t Sciöcjdjmacf 
geben, fo nimmt man »enig ai^ möglich, ®ute .vanfcnblafc ift 
t)ki teurer, nber retner an ©efcfimacf als (Gelatine, öon ber man mefir 
braucht; dou le^tcrcr nejmc man nur befte ©orte. 3e^t wirb aud^ 
öielfad^ ba§ ^Cgar^^lgar cuigcmenbet, eine gatlcrttgc inbtfc^c SReev» 
alge, bie oi^ne Sktgefd^madt ift itnb in feberleid^ten, pox'6\tn 8tangen 
bon ettoa 30 (Zentimeter ^Sftnge unb d dMimeier ^idt e bcrfauft tohh* 
(Sie^e SBerdtttttg 9h:. 420—422.) SBUI man an ben Siem 
fo (ann man Bei SRild^crdmeS ffcott einem Xtti berfelben.ettiHiS fe^r 
feincg 9Jle^I h)ie SJlonbamin, ^laig«, JfteiS«, CStoego* ober Stärf« 
mejl ba^u ueljuien. 

1051. Blanc-Mangep. V2 ^'^^'^ (^ '^) ßcirfiiilte, in faltcm 
^liHincr rein afnicnmfd^cnc 9}lanbc(n lücrben in einem ^Jlöricr mit einem 
^lag fri(c^em äBajfer fo fein alg möglich geftofeen. 2)ann werben 
fie mit 1 £iter (2 8d^.) frifd^em SBaffer Derrül^rt unb burd^ ein reinem 
Zu^ getiregt. 2)ttrd^ge(aufene mni loenigfieiti^ |n»ima( auf bte 
SDlanbeln gegoffen toerbcn, bamit bie 2RanbeI«ild$ md^d^fi fcftftig 
n»irb; biefe toirb nnn mit 310 ®r. (20 £ot) Svidtx Derfügt tti6 mü 
30 @r. (2 2ot) anfgelöfter ^aufenblafc (0h:. 420) ober 1 @ta»ge «gar? 
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STgar (Dir. 422) t>ermijd)t, in eine ©rßmc^^onu öcöoffcu unb gum 
©cfte^cn aufs t^i^ gcftellt. ^cim ^uridjtcn wixh bie ö^im in «jarmcä 
Sßaffer getaiid^t, mit einem 3:uc^e überaß afipefrocfnet unb auf bie 
bagu beftimmtc il^Iatle gcftürgt. — • 2)ic SrÖmc \oiL, JSKm fie gelungen 
ift, ein gldn^enb toeifte^ $(tt9fc^eii fyiUn, 

1052. Blue-Hanger anbete tltt« (fßiadüptttx). 125 <^r« 
(V4 CO feine» ^tftthne^l »trb mit tim» f)cn 1% 2xitx (3 64.) 
faltet mil^ angerührt, mit 125 ®r. (V4 ff) 3u(fer, 45 ®r. (3 Sot) 
bittern nnb 150 ®r. (10 ßot) füfecn ncfc^Mten nnb fein geftoftenen 
^jJUinbeln, mit ber auf ^iidcx abgciicbcueu ©d^ale öoii 1 3^^^"^^»^ uiiö 
bcm 8täifmet)l rccfit glatt gerüt)it, bie übrige 9)lilcö mirb fiebeub 
gemad)t, barau i^ti offen unb unter beftönbigem 9*lüf)ren fo lange toie 
ein ^inberbrei gcfoc^t. ^urj öor bem SBcgfteUen werben 9 (^iiüeiß 
gu @(^nee gefc^lagen, an bie i^laffe gerüf)rt, biefe fif/neU weggenommen 
nnb in eine Sform, tod^t gnbot mit faltem äBaffer anSgefpült morben, 
eingefüat nnb falt geftettt. @attce bagn: 1 ißiter (2 ec^.) SRil^ 
tt»etben mit 125 ®tamm (V4 ff) 3«<fer nnb einem @iü(!d^n SaniCfe 
ftebenb gemocht, an 9 @ibotter, meldte berrü^rt finb, gegoffen, über 
bem t?eucr nocf) ein roenig angiei^en gelaffen unb nad) bem (^ifalten 
an bie (^reme gego))cn. 

1058. ®ef&thiC0 Blanc-Hanger. 250 (^lamm ( Vj ff) 
^Jtaiibeln toerben mit SBaffer fein geftofecn. 310 ®r, (20 2ot) 3"rfcr 

bie 3Jlanbe(n ujerbeu mit l'/* Siter (3 <3cl^.) SBajjer buid^ ein 
2:uc^ gcpreSt, 90 @r. (6 ßot) Gelatine ober 2 etangcn Slgar^SJgar 
mit ^iier (1 SB^affer anfgelöft nnb bann and^ unter bie ällaffe 
0et|an. Sifl man baS Blanc-Manger bretfarbig (aben, fo nimmt 
man gnm erften Ztil 30 (2 ßot) ^anittegncfer, gum streiten 1 
Drangenblüttoaffer nnb et»a8 flüffigcn Äormtn, gnm brüten Zeil 
60 @r. (4 ßot) 3ci)otoiabe, unb fuUt )ic iu bcr angc^cbciieu :)icii)C!ifo[cic 
in bie t^om, jcbegmaf, nac^bem bie üoil)crgc()cubc garbe gcftanbcn 

Vifotttfc^ed Blanc-Mamger). Vs ^i^^i^ ^•^^^^'^^ ^^Bt 

man beinahe ans ^oc^en fommen, ncrrüfirt inbeS 4 (f ftlöffel Osmego» 
ober ä)tonbamin»ä]latdme^l, 4 (&Bi<^ffe( 3tttfer nnb bie abgeriebene 
^alt bon Vs Simone (nad^ ^Belieben !ann anc6 lSantC[e»3u<fer ober 
3imt genommen mciben) mit Vt ^i^er Mü^, gtegt bieS an bie 
ftebenbe Sßilt^ unb lägt e9 nnter befiAnbigem 9^ftl^ren 4 9Rtmtten lang 
tttdftn, füllt e^ in eine mit SBaffei aus^tjcivulic ^-oim unb ftürgt cs^ 
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tiödj bem ©rfaltcn. Soll bag Bkuic-Manger leidster iinb fd)auiuiflcr 
rtjcrbcn, \o mau]i man noc^ auf bcm geuer Dor bem ©infüUen ben 
(tcifcn ©c^nce Don 3—4 ©injciö baruntcr. 

1055. 9iPte mtü^e. man foc^t 1 fiitcr friWcit Srud^tiaft, 
gut gegucCevt, mit etkoa^ abgeriebener Bitronenfd^ale unb bem ^aft k>on 
Vt 3itTone, v&fyA bann 80 <3r. (5 mit SSaffer toetbümitel» 3Rom 
bamtn baj|u nnb Ulgt es 10 Sl'Hnuten fod^en. herauf tmtb e8 in 
eine mit SBaffet auSgefpülte gorm (am Mten ^ot^enan) gefd^üttet. 
SBenn erfaltet, ftürgt man bie ©rüfee auf eine platte unb giebt eine 
5BttmUejaucc ha^xu — iyrml)iiaft werben ftarf 1 Äilo beeren 

in einem irbencn Jopfe ^erbriicft, in einem ©efäfe mit ficbenbem SÖaffcr 
^4 3tunbe nc^ödtt bt? aller Saft an? ben ^-rüffifen n^^i^n^^ ^f^^ bann 
ftreid)t man biejelbeu burc^ ein ^aarfieb, uerbüunt bcu ^aft mit äBafjcr 
btd es etioa 1 2ittt ift unb ))er{ä6t t^n mit ungefähr 250 @r. (Vt ^) 
Bttdter. ßat man feinen frifd^en Snid^tfaft, fo nimmt man ein* 
gefönten unb oerbünnt il^n mit ettoaS SBaffer. 

106S. ftolirr Ciftrf (^ubbtttg* SRan nimmt 90 i»t. (6 £ot) 
feine« ©tÄrlme^I, rü^rt e« mit 1 fiitcr (2 @dj,) SRilc^ an, tl^ut 90 ®r. 
(6 iiot) füge unb 30 @r. (2 2üt) luileic, fein geftoftcnc licanbclii Da^u, 
fotoic 125 @r. (^4 U) ^ucfev, an bem etmag 3itronenjct)aIc abgerieben, 
fliebt alk^ ^u^nmmcn in eine $fanne nnb Wf?t e§ nntcr beftc'inbiqcm 
^ü^rcu füdjeu, läjiä^i 8 (Iiu)ei6 {el)r fteifcm Sd^uce, rü^rt i^n 
langjam baran, füllt bie ^JJlaffe in eine mit f altem Söaffer auüJgefpüIte 
Sform, Idgt fie bartn ertaiten, ftüt^t fie auf eine $iatte nnb giebt 
eine falte ©auce baan. — Man tarn an4 ®el6e t»on So^anniSbeeren, 
mit SBein berbftnnt, boi» geben. 

1057. Slaitbelfafe. 30 ®r. (2 80t) feine ^aufenblafe toirb 
gcflo^ft, in Heine 3tücfe gefd^nitten unb über dladjt in ein ®la8 
Sßaffer eingereicht, ben anbcrn Xaq unter öfterem Umrühren auf 
fct)iuad^cm O^cuer gcfodit, bi§ fic fid^ bößig aufgelöft iiat, unb burd) 
ein reine? 'Und) c\mt^t, 250 ^ramm (V* ^) gcfd^ftlte nnb mit 
$omerangenbIütn)a)fer jcJjr fein geftofecne 5}lanbeln lüerben mit einem 
2iter (1 ©c^.) fäfeem Sla^m burd^ ein «Sieb getrieben; bieg toirb 
in eine ftafferole genommen, mit 60 <S(r« (4 ßot) 3tt(fer berfä|t, mit 
bet anfgelbften ßanfenblafe bermifd^t unb nntet beftftnbigem Wk'^xm 
10 Spinnten an^iel^en gelaffen. ©oO bet ^Afe rOtHdi toerben, fo mitb 
er mit einigen Xro|)fen flüfftgcm S^armtn toftftrenb be8 Äod^cnS gefärbt, 
bann in bie bejtimmte guiui öeyojjcu unb citaüet i)el)utjam öe)tür§t 
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1068. tHa^mfulj Hon ^aib^pk^en 6 ger^aucue ^alb^füge 
»erben mit 2 i^tter (1 ajlcft) SBaffer bis auf V» ^itcr (1 ©d^.) ein« 
gefod^t. Med toirb bit(4ge)»te6t^ (alt gcfteUt mh h<a gfett rein ab« 
getiotnitteti. fRm ittmmt man ba9 Sßeifie bon 4 (^ent in ein (&t\^\n, 
1 S:4eelöffel geftogenen Simt, 60 ®ramm (4 £ot) geftogenen 3uc!er, 
btc auf Bntfer abgeriebene ^ate einer Siitone nnb ßtter ( Vg @ti^.) 
füticu :)ial}ni i)a^u uub rül)it icd)i [tart uiuciciuaubci. Xic reine, 
in ©tücfe gejc^nittene ©ulj nimmt mau in eine paffeubc ^affeiole, 
ba^ mit bem ^af}m anpcrüfirte C^imci^ bn?u unb rii^rt c§ To fange, 
big eg 3u Joelen anfängt, i^ö luirt) nun in bie ba^u bejtimmtc (^clet* 
form gefuEt unb an einen täi^len Ort gefteöt. 33cim ^nric^ten mirb 
bie gfomt einen ^ugenbltcf in nutmiei Sßaffer gehalten, mit einem 
XttfQ überaa abgetroitnet nnb bel^ntfam onf bie beftimmte @d^ft|fe[ 
geftfirgt. Vt ^0 ^^^^f ©d^Iagra^m »oirb mit 

einer ©d^eemte fo lange gefd^lagen, bi9 er bidt ^n werben anfängt, 
nnn »irb bie auf S^dcv abgeriebene 3d)ale einer Zitrone mit jo üicl 
geftofecnem 3ucfer barunter qciiuja)!, bi2 er jüß genug ift, unb bann 
über bie geftürgtc ©röme oeyoiien. 

1059. Ülal^mfuI^* man rü^rt 1 (Eßlöffel 8tärfmc^l mü etiuajJ 
Mii^ glatt an, fc^lägt don 1^1 C^iiDcift einen fteifen ©d^aunt, mengt 
185 (Sr. (12 ßot) fein gcfiebtcn äucfer barunter, mac^t 2 Siter (1 a)ia6) 
^0^\iä^ fiebenb, Iftgt erft baS 2;eiglein in bie SRild^ einlaufen nnb bann 
ben ^anm; man rttl^rt bie mi^ fidt nm; fobolb fit ^ bidft, 
man fle bom Sfener, fc^üttet fie in ein (Scfdjirr, mifd^t 3—4 Sfelöffet 
Sfofen« ober Orangeblütroaffcr ober an 3wcfer abgeriebenes 3itronens 
gelb baiuuicr, fd)Öpft mit einem großen i^öffet an] uuD utcber, bisd fie 
^alb crfaltet ift, uiiD füllt fie bann Saig in baö beftimmte ©cfftfe. 

1060. ^elbe ^lilc^* 3n cmc Mafferolc mirb ein ffciiicr 
Sloc^li)ffel öoll Stftrfmcl)! genommen, mit 2 (^BtÖffeln jüBcm 3tal)m 
glatt angerührt, 8 ©igelb ]^ineinge|d^Iagcn, bieg unb bie auf S^dtx 
abgeriebene ©cbale einer Sitvime ftarf auf ammengerft^^ 1 ;i^iter (2 @d^,) 
ftebenb gemad^te Sßild^ baran gegoffen nnb nntev beftftnbigem M^ren 
einmal anfgefod^t. 3ft bie (Snlg nic^t füg genug, fo wirb nod^ etwas 
Burfer bap genommen, oom i^ntt weggefegt unb nod& eine 3cit lang 
geriUjit, Daun iDub fic iu bic ba^u l)e|ummte ^djaie gcgoffcn unb 
falt gcftcüt. 

lOGl. ^retnc a la S^nltan. ÜJlan nimmt 90 m\ rfi i^ot) 
Öuder nebft Vs ^^^^ frifc^em SBaffer in eine j^afferole ober meifiugene 
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^famt, lögt e§ tod}cn, bt§ ber S^^^^ taftantetti&rattn ift, t^ut 1 fiiter 
(2 ftebenbe SRild^ baron^ et»a9 goi^ Siwt bo)U, fiebet c8 
ein iDtnig, giefit eS bitr^ ein Steb> unb Üii e^ erfaßten, ipierauf 
kDtrb eine 3itrone an 3uto abgeneben, baS (Selbe umt 8 Giern ba^n 

genommen, bte burd^öetrtcbene Till^ haxtm gefc^üttet, »i^er bnrd^ 
ba^ 3icb gcg offen, auf eine ^^lattc iicü}an, btcfe in fiebcnbcS Söaffer 
geftcUt, unb ein XcM mit fdimad)en ^lofilen bnrauf gefegt. 8übalb 
eö feft tft, nimmt man am bcm 9l>afier, lüBt e§ al)fü()ren, frfHägt 
ba8 SBeiße uon 8 ©iern p einem fteifcm (icl)aum, t^ut baS Abgeriebene 
öon 3itrone ncbft einer ^onbOoU gcfiebten S^^^ barunter, mat^t 
einen 9Hng bon bem ©(i^nm nm bte ^r^me l^emnt, nnb in ber WiitU 
berfelBen eine rnnbe Shtgel bon bem Sd^nee, beftrent ben 64anm mit 
3n^er^ brennt il^n mit einem g(ül^enben iSi\tn, ober ftelKt bie ^platte in 
einen S^ndofen, bomit ber Sd^nee ^rbe betommt. S3eibe9 mug fc^ned 
c]cja}c()cn, bag ber Scfinee fein Gaffer sie^t. S)ie Creme njirb marm 
aufgeftctlt, ftc fann auci) talt gegeben »erben, lücttit ber 3ii)aum mcgbleibt. 

1062. tRci^ar^we mit ^atra^c^itto. 190 ®r. (12 2ot) 
JWeig wirb blanchiert, auf ein 8ieb gegoffen, bamit bas Gaffer rein 
abläuft unb bann mit % Siter (1 Va ^ci^.) ^Jltlc^ unb % @tange 
S^oniQe metd^ gefod^t; ber Stetig mug förnig bleiben. SQSenn er gan§ 
n^eid^ ift^ !ommt 180 (St. (12 Bot) 3nder baran. @obalb er onf&ngt 
!alt an merben, nimmt mon bie SBanille Jerons, t^nt 40 (ir, (2 '/s Bot) 
aufgelbfte <S(elatine nnb SRaraS^ino na$ @e|(i^madt baron, rfi^rt ben 
^Rti^ bamit tüd^tig burd^ unb mifc^t ben feft gefdftlagencn ©c^ncc t)on 
"/j ;Öttcr (1 Orf).) 5Hal)m leicht barunter. OJhin füüt bie mit fattem 
SSaffer auSgefpülte gorm bamit, läßt fie in feft toerben, taud)t 
fie in ^eifec? SBaffer unb ftilr^t ftc. 5^ie (Ireme wirb mit einet lalten 
^aniUe», §imbeers ober (^rbbeecfauce gegeben. 

1063* atei^er^me mit ^tüt^ten. 190 @r. (12 £ot) m% 
wirb n»ie in ber bongen Shtmmer mit Ißanitte nnb 3ttcter totxä^ ge« 
Mt nnb mit 80 (§^r« (2 Bot) onfgelöfter (Sklotine bermifd^t. @obalb 
ber 9teiS falt toirb, mengt man ^^^^ (1 ®4 ) f^f^ gefd^Iagenen 
SRa^m lcid)t borunter, nnb füCft ftorf att«ifingerf)odö In bie Sform, 
welche fc^on im ®i8 ftef)ei! mu[). 8obaIb bic ©röme feft mxh, lommt 
eine 8agc eingemad^ter giüctjte barauf, etwa Eirfd^en, Sljjrifofen, Dlüffe, 
JWeineclauben u. bergL m., lüieber abmcrtiklnb eine 2ac\c ßr^me unb 
^rücf)tc, bis bie Jorm gefüllt ift. ^ie (ireme laßt mau big p 2;ijc§c 
im (^i{e ftel^en unb rid^tet fie bann auf eine Sd^iiffel geftürat an. 
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1064» Kd^ctreme mit ^thheeteu. 160 &xamm (10 £ot) 
»eil» »erben al^gel^äl^t unb in Vs ^iter (1 ©d^.) mm mit 125 ®n 
( V« ^) 3tt^^ gef od^i nnb mit 30 ®r. (2 £ot) anf getftftet (SeloHne 
betntifd^t. ^ann loetben ^/«Bttet (IV2 <3c^>) fttfd^e (Abbeeren bnr4 
ein @ieb getrieben, mit 126 ®r. C|^ U) Butfer berjöftt unb unter 
bell cifaltetcn dlm gemifd^f. Silin iütrb ^/g x.atci (1 ^dj.j feft ^e^ 
fd][aqencr )Jiüi]m unter bie ^J)iaffc leiriji jjcmcuöt, eine mit Mim Söaffcr 
auöiicfpiilte Jvorm bamit gefüllt unb tnS (St8 fleftcUt. iöeim ^tnriffUcn t^ar« 
nieri man l)cn flcftürgtcn ?Hct§ mit großen cingcgucfcrtcn ^arteuerbbeeren. 

1065* Sterne t^ott 931aftonett* man ftoftt 8 groge h'ükvt 
äßafronen fein unb fod^t fte mit 1 ^tüddtftn gangem 3iint unb bem 
ndtigen 3tt(fer in % )Biter (1V> ^(^O ^^^f ^«^bt eS burd^ ein ioaac 
fieb nnb rül^rt ben ^d^nee bon 4 (Simeig^ nad^bem e9 etmoS erhaltet 
fft, l^inein; nun tvirb e8 nod^ einmal bnrd^getrieben, in eine <Sr6me« 
fd^ale ober in Jöed^er gefüfft, btefc in ^eifecg SBaffer geftettt unb mit 
einem S^ccfcl, worauf glü^enbc Kohlen ftnb, bebccft. SBenn fic^ bie 
(£r8me fc[t anfül^lt, tuirb fic auS bem SBajjer genommen, (alt geftcdt 
unb 3U X\\d)t QC(\dKn. 

1066* ^^atlotie Wn mi^Otonctt. l Vs ^iter (8 8c^.) 
SWa^m toirb dU ftetfem ©d^nee gefc^Iagen, mit 45 @r. (3 Sot) ©elatinc, 
bie Canm nod^ tvarm {ein barf , nnb 220 (14 £ot) Sudfer nnb 
geftofiener SBaniUe gut Decmengt, eine |ol^e glatte %mx bamit gefftat^ 
bie man in ben Mite ober nod^ beffer inl» @i9 fteUt, bii» bie (Srdme 
feft tft. S'^od^bem biefe auf eine platte geftürgt ift, belegt mön bie 
üuf3cic 3citc inii Ülafronen, toeldie von umcn mit iigcuD einer klicbigeu 
SJIarmelabe bc)tiicijen finb, an Den obern B^lanb, bie 3)lafroncn 
toevben leidet angebrücft mib bie (?reme fo garniert Xi\d} netiebcn. 

1067. &eitüv^ie UttaUtemc. 90 (Sr. (6 2oi) etüi£met)l 
rü^rt man mit V4 ßiter (Vi ©c^O SRilc^ glatt, mad^t 1 ßitcr (2 0c^.) 
mm mit 140 ^t. (9 2ßt) 3u({er, an bem bie @d^ale t>on V» 3t» 
irone abgerieben ift, fiebenb, nnb {odjt nun ba9 Stftrfmel^l mit 45 ®r. 
(8 Eot) gefdj&lten, fein ge|lo|enen manhdn, bon benen bie ßälfte 
bittere fein foUten, n>ie einen ^nberbrei, {dalägt t»on 15 CHweig einen 
red^t ftcifen @d^nec, mengt i^n hinein unb läfet i^n nur einmal auf* 
foc^eU; mengt 3 — 4 ©felöffel ^.?lrraf baruntcr, bene^t bie tvoi^mc" ntit 
SlrroJ, füUt bie SJlaffe ein unb fte((t fic jum (^-rfaltcn in ben ilcüer. 
Beim ^tnridncu ftürat man fie üorfid^tig auf ^^-^latten unb gicbt fol* 
genbe ^rratfauce basu. Wim fd^ldgt 250 <^r. Ck ^) äuc^^^ mit 
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8 (5ifle{6, cttuag 3iti-D"cnfd)aIc unb bciti Saft imi Bttrone recfit 
jc^aumig, t^ut % iiiter (1 Bd).) äBein basu unb fdjlägt auf bem 
treuer, big ftetgt, ntifdit ben 8ci^nee üon 3 (^itoeig unb 4 — 5 
löffei ^rraf barunter unb ftcHt [ic !dlt. 

106& «Mme Mtt SantUe (aefo^te). 3tt 1 ßiter (264) 
foAenbe iDlildft obec fügen SRo^m totrb eine in Iletne @tüdfo gefc^mttene 
@tangc ^amüt Vi @htnbe lang gelegt unb 10 SRinnten lang bomtt 
^]cfDcl)t, öumi hk 9.a\]aok bcberft unb äurücföeftcüt» ^flmx lucibcii 
6 ^J^ütter unb 2 gange ©tcr mit 155 @r. (10 i^ot) feinem S^dtv mit 
einer 3c^neerute gcjc^luijeu, unb mit bet abßefüf)Hcn itnb burd^* 
gefeilten iüliid) genau Dermijc^t; ba^j (^ange löBt man ein paarmal 
burc§ ein §aarfleb laufen, füllt e8 bann m ibtdjtx ober in eine 
^d^ale, fe^t biefe in f^ifn^ SBaffer, einen S)ecfel mit ftol^len boronf 
unb lA|t es 1 >/t ©tnnben bdm))fen. gfüilt fi^ bie (Stfinie feft an, f o 
ift [xt fertig unb nntb talt gefteOt Orangen^ ober Sitronen» 
crdme toirb mit an B^^tt abgeriebener Orangen^ ober 3ittonen:* 
fetale ftatt ber SJaniüe cbcnfo bereitet, )8c'm ^Inric^ten toirb bie fjorm 
in t)eij3eiS 2Baffer getaud^t, mit einem Xucftc rein abgetrocfnet unb 
auf eine platte geftürgt. 

1069. @efttir)te 9imiUecvemc mit ^c^Iagva^ttt* ^ie 
Hälfte oon Vi ^iter (1 ©c^.) ^ild^ mirb fiebenb gemalt nnb 1 etange 
Vanille Vi ^tnnbe barin ausgesogen, S}ann n^irb bie WtXUli an 
125<Sr. (V4^)3ucfer unb 8 Eigelb gefc^ättet, man l&ii fit unter 
beftäubigem SWI^ren auf bem ^tütt anstehen. 80 ®r. (2Sot) %tr* 
gangene ©elatine unb bie Übrinc Wildt^ ttJciDcii barunter gemiid)t, 
bie 5)taii'e in einer 3d}üffcl nerfüblt nnb öon 3ctt 3U S^it umgerührt. 
SScnn ftc fn^r ift nnb anfängt su bicfeu, fommt V2 ^^^^^ ®*^-) 
fteif gefc^iagener Bdtfiaqxai^m barunter, bann mirb bie (^reme in 
eine mit 2öaffer an^gefpültc gorm gefüllt unb falt gcftcflt. 

aRara3c^tnO''&r€me trtrb gemadjt, voxe bie geßüt^te fßamSU*(Sxbm, nur 
fommt ftatt ^aniQe ä)2arad($ino hinein. 

1070« fBüniUtet%mt mit VMMn. Xbb (10 ^ot) 
abgezogene, fein geftogene ilRanbeCn koerben mit 8 (Sigelb unb 125 <9r. 
(8 2oi) 3tt<fer fd^aumig gerührt. ®^mäi 1% £iter <8 ^40 anil^ 
merben mit einer |a(Ben 8tange geftogene BoniQe aufgetod^t, 155 ®r. 

(10 £ot) Still fiiicljl mit ^2 -iter (1 3d).) 9JUld) angerührt, ber 
^JJiaffc gettian nnb nun üor|id)tig unter ftarfcm Oiüljren mit ber ficbcn* 
ben Wiiidi augeiü^rt. dlm nimmt man e^ in bie $fanne unO mifc^t 
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mm to^t, bett fel^r fteifeit ©d^nee ber 8 (Siioeig hinein, füQt eiS 
!ii mit faltem SBaffcr auggcfpültc f^ormeit iinb ftür^t bicfc, wenn bas 
^T^nte gcftanbeii. .^tmbccrfaft aiiil) ha^u Luncbcu. 

1071« ^cfütttc ^aniUecteme. i&inc (^vemejdjüffcl bcicflt 
man mit 9?tgfu!t, Sitrfcrbrot ober anberem Bacftoerf, feiidfitet c§ mit 
4 ©B^öffeln ^^unjc^cffen^ an, lägt 1 8tunbc sugeberft fielen unb 
belegt c8 mit einigen iSdffeln SofiaTTniäbeeren ober anberem ^in* 
gemalte«. Sto Derrftl^rt man 8 Eigelb, ma^t eine Obcrtoffe äflild^ 
fiebenb, giegt fie an bte (Stgelb, nimmt fle in bie ^anne, läü fle 
9U einer bidtcn iSt^t anstellen unb tftl|tt Mll pm (MdUn, mifd^t 
bann 80 ®r, (2 fiot) Sncfer, gcftoßcne- IBoniOfe unb nnrnittefbor, cl^e 
c8 p 2^ifcf)e fommt, ben {ef)r fteifeit Sdjiiee Uüii lü ®in)ei^ baiunter 
unb füUt CS auf bie )i3i2^fntt8. 

1072* @efitür$te (Sd^ololnbecretne mit O^a^tttfc^ttee. 
80 @r. (2 ßot) Äafaomaffe werben mann aufgelöft unb mit V4 

aHa^m langfam auf bem gcner angecÄ^rt. ^ann gieftt 
man eS an 1 ^affeel5ffe( t>oü mit wenig miUi ongerül^tteS ©tärtmel^l, 
4 (Sige(b, 125 ®r« (8 Eot) 3n(Ier, V« Stange SBantOe nnb Mt di. 
(Sxtaiitt mtfd^ man 15 <Sr. (1 80t) anfgelBfte (Sklatine mh % Eiter 
(^/i ^c^O fteif gefc^lacienen Sfia^m nnter ba§ ^t%mt, fftllt ^ in eine 
mit Sßaffer auggcfpülte J^orm nnb lä^t geftel^en. 

1073. ©eftiirjtc ^ä)oMat>ect^me. 2 im'mi atarfmcfti 
werben mit ctwaS öon 2 Eiter (4 Srf).) SWild^ uiiD 16 ©igelb glatt 
gerüt)rt. 250 (>)r. ('/^ Sd)DfoIabc rüfirt man mit ber übrigen 
Müttj auf bem geuer glatt^ nimmt ha^ ^ngcvül)rte bagu unb läßt eS 
nnter beftänbigem 9?n^rcn an^iel^en, tl^ut 45 @r. (3 Eot) mit S33affer 
tftdo^tt nnb burc^gefei^te Gelatine ober 1 % ©tangen Slgar«%ar nnb 
ben fteifen 'Bäßtt t>on 8 ^meift bap^ nimmt bie Gr^e bom gfeuet 
nnb fd^tögt fie mit bem 6d)neebefen, bis fie ^alb erfaliet ift, fflttt fte 
bann in eine in SBaffer getankte Bform nnb fteHt f!e über fftaäft m 
ben .Heller. i5t}c man fie ftür^t, Ijüll man hic gorm einen Slugeubürf 
in i)ciBe8 2Baffer, trodnet fie gut ab unb ftürst fic. 

1074. ^^ofoUbeer^mt mit SRiti^tttfcftm c. JJ t Etter 
(V2 <Sdö.) Söaffcr foc^t man 125 @r. (V4 ^) äJaniUejdjofolabe gu einem 
birfen S3rei, lägt i^n erfaÜen unb rü^rt, e^e bie SrSmc aufgetragen 
tt»irb^ ben fteifen 84me bon Vs ^^i^«) ^ci^lagtal^m nnb 80 
bis 120 <8r. (6—8 )ßot) 3it<!er hinein. 

1075. 9i^it99UbtCiAme* 125 Otr. (8 ißot) SSaniDef^otoIabe 
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loetbett mit Vt ^^tet (ftatf 1 «nb 3tt(Cec 0iti Dertod^t, mit 

5 (Stqdh Dorftd^ttg abgeaogen, red^t Mi geftedt imb bot i>em fhiftxaqta 
mit bcm ftcifcn ©d^nec ber 5 @hoet^ iwrntifc^t. 

1076. ^d)otoiat>cct^me. 90 ^r. (6 Xiot) Sd^ofolabe tuerbcn 
in ficmc (Stücfc^en gebrochen unb im toarmeti Ofen crtt»eid)t, bann mit 
ebenjouicr ^ndtr nnb 1 l-'itcr ( 2 fod)enber Wil(i\ qlatt angerüfirt 
unb na(6 einigem ^ibfü^len mit 6 t)errül^rten ^Dottern unb 2 ganzen 
(Stent t>ermifd^t, in Sedier ober in tts» ®4ale gefMt itnb tote bte 
IBaniaeccfime ffU. 1068 gefod^. 

1077. aid^« (9a^e) tfvdmc mit tfrtaf* 125 ^r. 
( V4 ^) 3uder tü^tt man mit 6 Stottern wie einen ^^fai^SMn nnb 
mengt 2 ©^töffel Slrrof barcin. 3« bem HngenbUdt, efte bie @r§me 
aufgeua^eu lücvben joll, rü^rt man ^i^^^-' (i ftctfen 9fla^m= 
frf)nce leidet t^mtm, füüt fie auf bem (SrSmctcüer unb gaimert fie 
mit rnnbem 3wcfcrbrot. 

1078. freute mit ftaffec. 125 (^r. (V4 ^) fnic^ geiöfteten 
Eaffee Don ber fcinftcn Sorte fiebet man ungemal^Ien in 1 fiiter (2 @d^,) 
Sta^m ein paat SHinuten lang, bann fteüt man il^n feft eugebedt eine 
Siertelfhtnbe Beifeite^ gte^ nun ben Stal^m ob, qmdt baran 8 bi& 
10 2)otter mit 125 dk. (V4 ff) Suder nnb ld|t bie Gr^me nnier 
longfomem llmrül^ten über bem gf^er anfiel^en nnb Beenbet fie toie 
bic gcfodjtc iixdmt üon ajaniüe 5)ir. 1068. 

1079. ®eftttrj^te# Äaffeeet^me. 60 ©r. (4 Sot) feinen, 
frifd^ gcröftcten, cjcmnhrenen Staffec läßt man in V2 ß^ter (1 3(^.) 
fod^enber 9}li(d5 10 !^Jimutcn angiel^cn, öerrü{)rt 6 ©tgelb mit cima^ 
geftofeener S^anille unb Sw^cr, giefet bte burd^gejeiftte Milti) baran 
nnb f^lägt auf bem ^euer bis an ha^ ^od^en, nimmt ed gleich 
»eg nnb mifd^t 12 moAt anfgel6fre Gelatine ffixtidtu ^ie (Etdme mirb 
nod^matS bntil^gefeil^ nnb fort gef^Iagen, Bis fie Beinol^e Mt \% tmn 
mirb Vi ^^^^^ ( I2 ®*-) ftcifer ©c^Iagra^m eingemengt, in eine mit 
faltem Sßaffer auSgefjJÜltc gorm gefüllt unb in (5i8 gefteöt. 

1080. Sterne mit t;^ce* 3n 1 Stter (2 Jod^enbe ^Jiild) 
»irb 15 @r. (1 i^ot) rcc^t guter fd^toarger J;i^ce getrau, fcft ^ngebecft 
unb falt gcftctit. ^Unn werben (5 3)ütter unb 2 gan^c (fier mit 125 (3x. 
(V4 ^) f^"^ geftoßenem 3utfcr mit 1 8c^neerute gut gejc^lagen, bie 
burc^gefei^te SJlilcft baran gcg offen, atoeimal burc§ ein @ieb getrieben 
nnb gletd^ ber gefod^ten IBanitteadme ffh. 1068 Bel^anbelt* 

108L Sitrmeiter^me* l Biter (2 e^) mm, 45 ^x. (d £ot) 
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Qadtt uitb baS an S(bgertebene t>on 1 3ttrone l&ii man lo^en, 
tül^tt inbeffeti 2 Hod^I^ffel feinel» mafjiL mit dtoa» aRU4 imb 6 6t« 
geC6 glatt, vfl^tt bie flebeitbe Wttl^ haeaa, gie^ afleS 9urü(! in bie 

Pfanne, lägt eS etnntal auffoc^ett, nimmt e8 Dom gfeuer, rü^rt bann 
beu [tcifcu Sd)nee ber (Sier hinein unb füüt bie ßrömc ein. 

1082. ^^attbeatt' (6d)obo) ^r^nte mit ^d^ttee^erg. 
250 @r. S") gefto^ener 3wf^cr, ber 8aft einer gansen unb bie 
auf 3urf^T abgeriebene Sd^nle üon einer ^afben Bütonc toixh mit 
15 Eigelb eine S^icttclftunbe gef erlagen; bann mad^t man % ßitcr 
(1^/4 ftarfen toetgen SGSein marm, rül^rt i^n an bie fSiec, lägt 
es nnter befiAnbigem ©plagen mit bem ^neebefen einmal anftodlen 
nnb fc^IAgt fort, bi9 ber dl^nbean obgeÜl^U ift nnb einen feften 
satten (Bd^nm ^at, bann füllt man i|n in eine tiefe $latte* S)ie 
@t»ci& fd^Iagt man px einem fcl^r ftetfcn 8d^nec, mengt 15 (Sr. (1 £ot) 
gcftoBcnen 3ucfer bei, lürmt e§ bergartig auf eine platte, bcftecft c8 
mit länglich gefc^nittenen 9}lanbcln, ftrent geftofeenen Sncfer baranf nnb 
fteflt bcn 33erg fo lanpe anf lahm Si^affer in ben bciBen :öactüten, 
bis er oben gelb ift, unb jdfiebt il^n, menn beibed erfaltet ift, auf 
ben (S^aubean* SQSid man feinen ©d^neeberg ma<|en, {0 fonn man 
an4 5 gonge @ier nnb ö 2)ottet gn bem (j^^anbeon nc|fttcsi* 

108S. SBeitterdme« 2 f^ma^e (S|I5ffe[ mtil »erben mit 
1 Sttet (2 SBein angerül^rt, bie an abgeriebene Sd^ale 
Don 1 Stttone, 8 ©igelb nnb 3«to bogu get^an nnb onf bem Breuer 
uutei i)c|tünbigeni Sdjiagen gefodjt, big c§ einmal aufftoßt, man nimmt 
c8 nun ^innjeg nnb mengt ben fteif gefdjiagenen Sd^ncc ber ©itocife 
leitet barein, füllt fie in Jöed^er ober ©dualen unb fteüt jie !alt. 

1084* 993eitteteme mit Crange. ^Tlan reibt bag ®elbe 
bon 1 großen Orange an Bucfer ab unb preftt fic unb 1 Zitrone 
ax&, fd^lftgt bann 376 &u (^U ^) geftogenen 3u^er mit 8 Eigelb 
red^ fc^mig^ nimmt bgS Orangegelb, ben <Saft nnb faopp Vt ^^^^ 
(1 ©d^O mcifien 9Sein bagn, rül^rt eS auf bem gfener, bis eS fteigt, 
fteirt fit »eg nnb f dalägt fort, bis fie abgefüllt ift, fteüt fte rec^t 
falt unb mifc^t öor bem Sluftragen ben fteifen 8duice öon 8 ®i»eift 
unb 5 ©f^Iöffer ^ilrraE barunter. 2)ie Orange ianii audi) luegbleiben 
nnb bafüi elJuaS Btttonenfd^ale pcnommcn werben. 

1085. ^fftnrjte^ SBeittcreme* 2 Orangen ober Sit^^onen 
»erben bünn gefäjält, baS Slbgefc^älte in Yg ßiter (1 6c^.) weifeem 
Sein ^ei| gemacbt. 5 (Eigelb werben mit 125 (8 ^ot) BudEer 
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öcrrü^tt, ben @aft ber Orangen ober 3itronen baron get^an. 9hm 
tnifc^ matt t& ittiter bot feigen SSein unb lagt anf beut gfeiter 
attjielett, oder itic|t io^en^ 30 <8r. (2 £ot) ^klaiitte, in flngerl^od^ 
SSaffer aufgeUft, meitgt man nnter bie ^tdme, ftellt fle In fafi^ 
Sßaffer nnb rü^rt, bis fie falt ift; bann »frb bcr ftcife ©d^nee ber 
5 t^ier buamtcr gemengt, bie ürente in eine mit {allem ilBafier au8* 
gcjpültc gönn gefüllt unb falt gefteUt. 

1086. ^itnfc^cteitie^ ^2 S^*«^ SSeiBiueüi Iä[u man ntit bünn 
abgc^d^ölten 3il^*>nens nnb Crangejc^alcn toc^enb iueröen, fteUt ihn 
bann neben ba8 geuer unb läßt i^n mit ben B^troncn* unb Orangen* 
fdalen stetem SBdl^tenbbcffen merben 375 CS^r* CU U) 3ucfer mit 
12 (^gelb abgerd^rt, bann giebt man ben (eifeen SBein nebft bem 
@aft t»on einer Orange nnb dner S^^ont mit Vs (Vi ^0 ^^^^ 
basu, lögt bte9 aKeS nnter beftönbigem 9ht^en anf bem Sfener an^ 
gicljcn, big bie (Srdme bicflic^ »irb, »orauf man fie burd^ ein ^aar* 
fieb gießt unb mit 80 (^r. (2 m) aufgelöfter C'>>claauc Dermiid)t. 3n 
bic abgefüt)Itc (Sremc mengt mau ben Schnee Don 6 — 9 ©ituciß, füllt 
fte TU eine in SfL^affer ^etauc^te ^oxm unb fteUt \\t ^um ^efte^en in 
(^iS ober faltet äBüffer. 

1087. Sa^taniencv^mt. 250 @r. (V« ^) ^aftanien werben 
gefcl^ftlt nnb bann in fod^enbeS SEBaffer gelegt bü» {id^ bie ^ont bat>on 
abfielen lAfti^ nwS am teiiiitefiten mit einem reinen Zu^ gefii^iel^t. 
9htn tifäft man fie in % Biter (2 @c6.) dial^m mit 185 (Bu (12 Bot) 
3u£fer toetdj, treibt ftc bnrd^ ein Sieb, mtfd^ etnmS geflogene S^anifle 

•unb 80 Cor. d xiui) aujijclöftc (Gelatine barunter. SBciui tiic 'JJtaife 
aufäiit^t falt p werben, mi^ci)t man ^,'2 X^tter (1 3c^.) ge^cljlaijeucn 

. ^Mim litncin, füflt bie (£c^me in bic gorm nnb löftt fic im Steiler 
ober im feft werben. 

1088. ^afelttttftcrßttte. 125 @r. ( V4 ST) ^afclnufefemc werben 
im SBratofen aber in einer Pfanne l^eig gemad^it, bis bie 8<i^le 
ff)ringt nnb abgerieben loerben tarn, ^onn merben fie grob gefb|en 
nnb mit 60 <8r. (4 Bot) 3n<fer in einer Pfanne borfl^tig ger5ftet^ 
bannt fie nid^ brann nnb bitter »erben. Sie n»erben in 1 Biter 
(2 8(1).) fodienbe Mildj gctl)an unb % 8tunbe barin fte^cn gelaffen. 
Siiäf)rcubbem rü^rt man 125 @r. (V4 ff) 3«cfcr mit 10 ©igelbcn glatt, 
gießt bie ^afclnuBmtld^ baran unb läfet aüc§ unter bcftSnbigcni ^Jtü^ren 
auf bem f^euer an3iel)en, bi2> eg anfängt biet ^u werDen. ^^llsbann 
gte^t man bie (£rdme i9om geuer, rü^rt 35 <är. (^arf 2 Bot) (Biotine 
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l^inctn imb (eif)t fie burc^ ein .üaarneb; lucnn fie anfängt erfaltcn, 
\o mifct)t man 1 £itcr (2 ©c^.) ftcif gcjc^lagencn iHa^m barunler, füUt 
bie in äBaffer getaud^ten Jörnen bamit unb läßt bie (^r^me im^eUer 
ober im @i§ feft merben. 

im «iii^ii^rd erMecrcrtme. 150 ®n (10£ot) Siuter, 
l^atitOe, 1 ^offeeI6ffel ®iftt(me|l unb 6 (Stgel^ loerbett mü ^iter 
(1 ed^O ^i[(^ angerülfttt ttnb gdfod^t 5 maH ^erlaffene ®iIotine 
tDcrbcn bagu Qcü}im unb mcnn crfaltct bei 3d)nce öon 3 (^iroetf; 
unb 150 (Sr. (10 x^oO reife SSBalberbbeeren barumer Gemengt. Statt 
ber frifd^en (ann man oud^ eingemachte abgetropfte ^b« ober ^'m* 
beeren nehmen. 

1090. ^tmhcctct^mtf gefttir^led* % 2tter $timbeeren mtrb 
burd^ ein Sieb geftrid^en, nstn mengt man 30 ®x, (2 aufgeldfte 
iMoAn^, ftar! % 2\Ux fteifen Sd^gral^m itnb Suifer nad^ 

^Sefd^madf borunter, fftUi fie in eine in Sßaffer getoitdlte gforni mib 
lägt fte rafd§ in (gis gcfte^en. @rbbcercr6me toirb ebenfo berettet. 

109 L ^imbccrcreme* Jßon 1 Stilo (2 ^) au^erlcfenen ^nm* 
i)eereu brücft man bcn ©aft au8, quirlt an biegen 12 2?otter, ^4 
(V2 <Bd^.) toeiBeu SBein, 185 (Wr. (12 2ot) gcftoBeuen 3"rfcr, fe^t nun 
oüc§ über§ ^-cuer unter beftunbigem Umrühren, bi§ einmal auf» 
gcfoc^t, nun mengt man bcn ©c^aum oon 6 föimeiB baruntcr, fc^t 
bic (^x^mt Dom gcncr cih, rü^rt fie nod^ eine fleine äBeile unb füüt 
fie l^alb ertaltet in bie <Sr6mefc^aIen* SB^U man fie goni feft, fo 
mifd^t mon 22 (St. (1 % 2ot) anf gelbfte ^attfetiblafe ober 1 Stange 
9[g(u>90ar batunter. 

©ie^e aucft ^imbeerjd^anm im 9tegiftcr. 

1092. &thheetet^mc tamx ebcnfo ö<^macl}t ujeiöcu, nur nimmt 
man ettoa^ menißer beeren. 

1093. (<veme mit ^tbhectcn. ^'',2\kT (IVs^cJj.) (5rb« 
beeren toerbcn burd) ein ^aarfieb Getrieben, mit 125 (8 2ot) 
^nder, an bcm 3itrone abgerieben fein !ann, öerfüftt, unter ben 
geft^lagenesi feften @4nee bon £ii^ (1 ^(»ivi gemifd^t unb 
anif eine platte anfgel^ftnft; bev 8tanb becfelben ivirb mit fd^dnen 
<Srbbeecett bcrjtett. fiimbeeterdme (ann onf btefelbe titt gemad^t 
n>erben, mtt nimmt man ettooS me^r Himbeeren. 3u Drangecr^me 
reibt mau 1 Oronge an 90 (Sr. (6 £ot) ^üda ab unb nmi^i Diejcn 
unter ben 6c^aum. 

1094. ^^anui^btevcv^me. 1 Vi ^iter (3 <Sd&.) ^o^anni^ 
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beeren tnerbcit non tlircn dämmen abgeftreift unb mit 1 ßitcr (2 ©d^.) 
ttedcjeiuu .^imbeeien hmd) ein ,v?anrfieb getrieben; btcfer Saft totrb 
mit 40 i^x. (2V, Xiüt) auföfelöftc (Gelatine unb 380 &x. ('/^ S) aiuTcr 
t)ertü^tt unb e^e bal» (ganae gefte^t, mit £iter (2 Sc^.) fteif ge» 
fd|(agen(tii Slalom »emteng^ in bie 8fonn gefOttt nitl» IM§ |itm ®e» 
ftel^ttt in m gefteat. 

1095. flMnt« Mit fUffd^ett* 1 ftib (2 U) abgesupfte nnt> 
ouggcftcintc SBcid^yelftrJcfeen »erben mit 90 ®r. (6 fiot) 3ucfer gcfocftt 
unb auf ein 3iel) ^icnoifeii, ban Der 3art abläuft. @in (5y*^ff^I JHei^ 
Stärf* ober 33Zonbaminmet)l mxh mit 8 ©ibottern unb ^/^iüikx (1 Sc^.) 
yftf^cm ^M!}m unb bcr auf S^tdcx abgeriebenen Scbate öon 1 3ttrone 
glatt gerührt, auf fc^mac^em geuer mit einer ^d^neerute {o lange 
gcfc^lagen, bis er fu% üerbicft ^at unb toie ein parier S3rct au^ftc^jt. 

»itb bann in ein anbereft <Sef(tirr nmgeletvt, 125 ^t« (V4 ST) 
3tt(fer basn getl^an nnb bis ^nm gftnatidien (Sfrlolten longfam fort ge» 
rft^tt. 9htn wirb bie ^filfte ber (Mm in bie boan beßimntte platte 
gcgoffen, bie ftirfd^cn bagwifd^en gelegt, bieonbere^älftebarikber getrau, 
fingerbicf mit gc()arften ÜJkfronen ober geiiebeuem 93i8fuit unb bann 
mit geftofjcnem 3ud!er beftrcut unb mit einem glü^enben (Siien gebrannt, 

1096. ^vtme tioit fanrem Mai^m. mt 1 Sitcr (2 <Sc^.) 
bicfem, Jaurem auf @i8 ober int !sMkx geftanbenen 'Jla^m merben 
250 ®r. (Vf ^) ander gut geWIagen unb 80 ®r. (2 m) aufgelöftc 
iSelattne barunter gemengt, ^un füUt man ftarf smeiftngerbict bon 
bcr SRaffe in bie ^om, nnb fobatb bie SRaffe ftodtt, legt man eine 
Sage mit fDlaraSd^ino angefend^tetel» Sutferbrot l^inein^ nnb ftrent frifd^ 
elngepderte @rbbeeren borauf, bann fommt imeber drdme barauf^ 
unb fo lüirb füiigcfaljren, big bie lyoxm gang gefüttt ift. 3)ic (Sreme 
Wirb in bie ^älte gefteHt unb beim ^^nridjten ringsum mit geänderten 
@rbbeeren garniert. 

1097. 9lttfftfcl^c ^^atlotte mit f&aniUe. tine glatte runbe 
f^orm niirb intoenbig mit S3i8!uit aufgelegt, bann mit gefd^lagenem 
»a^mfd^nee gefftttt nnb in m geftettt. ^aS Auslegen mit ä^isfnit 
geWel^t anf folgenbe 9Irt: Suerft wirb ber Boben ber Sform, bie 
bfinn mit füfiem 9RanbeI5I befiridften ift, attögelegt; bie »iftfnit mtlfTen 
{d ptgefd^nttten fein, bag man biefelben ettt>a8 Über einanber ge^enb 
legen fann, unb nirgenbg ein unbebedfter dlaxm bleibt. S)ic ©etten 
bcr formen roerben mit ben glatt geschnittenen JÖiSfuit aufrecht ftel^cnb 
belegt, bie el^eufaQi^ über einanber ge^en muffen* S)ann mich 1 Eiter 
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(2 @($.) guiet 6ci^Iagra^m, bet ment^ftettS eine @timbe iit ^9 ge> 
ftanbcn ^at, in einer tiefen 3cftüffcl inittclft einer 3d)ueentte 15 bi§ 
20 SJlinuten lang gu einem btcfen iSd^auni gejcijlüöen. 9?ad} einigem 
JKuljen wirb her ©d^aum anf ein ^aarfieb QcUc^t, bamit alle ö'^^ifPö* 
feit abtroffen Cann, baS Übrige toirb wieber gcjc^lagen unb (o fort, 
^iun toirb bcr Sl^a^mfc^nee mit 2 ©^löffeln aSaniflcaudter unb bem 
nötigen anberen Stufet k)erfü|t, 22 @ramin (IVt Sot) getod^te itnb 
»teber olftgelfi^Ite ^attfeitHafe aber eitie ©tätige S(0at»${gar bmnttttor 
gemengt, itt bic mit BiSfutt ausgelegte gfomt gefällt itnb inS (j|H9 
geftellt. Beim Sitrid^tesi imtb bie l^orm über bte ©d^üffel geftürgt 
unb fogleid^ §u ^ifd^e gegeben. 

1098. fHiifftfi^e i£i}avloHe anbete Sftt. 185 @r. (12 £ot) 
3ucfcr, on bcra bte <3ci^a(c öon 1 3itrone abgerieben, toerben mit 
12 Eigelb fd^aumig gerül^rt, bann ßiter (1 ©d^.) Tliläf bagn ge* 
goffeit unb auf bem geuer bis sum ^od^en mit bem <8d^neebefen ge* 
friilagen; nun mengt man 30 ®r. (2 £ot) getötete unb gefeil^te J^oufen« 
biafe ober 45 ^r. (3 m) (Maünt bonntter, W&gt eS fort, bi» ^ 
abgefohlt ift unb mifAngt bid pi loetben; fc^ed mengt man ben gut 
abgettot»ften ©il^nee bon 1 iBiter (2 6d^.) ©d^Iagra^m bamntet unb 
füat bcn brüten Seil babon in bie mit SBiSfnit anggelegte gorm, 
einige mit ^unfcbeffens üngctciiajictc ;6itf£uit barauf, irteber (Sr§me, 
8i8fnit unb gulct^t Sröme, ftecft eg in (Sig ober in ©rmanghmg 
beffci! in fc^r faltet 5öaffer nnb (äßt eS geftelicH. iBöUig erfaltet 
»irb bie gorm geftürgt unb gleich gu Zx\d^ gegeben. 

1099. tt^arlotte l^on ^im^eerem 2 £iter (4 Sc^.) <pim^ 
beeren werben burd^ ein @ieb getrieben unb mit 250 <^r* (Vt ff) ge« 
fto^enem SudEer tiermifd^t; 30 iSr« (2 £ot) gut au8ge(od^ unb gejetl^te 
$aufenb(afe ober 1% aitfgeldfte ©taugen llgar»9Cgar rft^rt man nun 
auf (Bt9 mit bem i^imbeerfaft, bi9 e9 anfängt bidf %vt toerben, mifd^t 
bann idjncU ben fteifen, abgctiüpficn (Schnee üon 72 ^^^i^^-" '^^') 
(Bc^lagra^m ()inein, füllt fie in eine runbe glatte ^orm unb [teilt fic 
in ^iS. i^cim 9lnricbten ftofet man bie Sorm in lieiRc^ äi5a)|ei, Innfiiet 
fie gut ab unb itiu^t )ic auf eine flotte, nimmt ^JJlanbelbrot, Ü)iafroucn 
ober Qudttbtot, beftreic^t fte auf ba unteren Seite bünn mit äpfeU 
marmetabe, brftdt eines neben bem anbem bid|t an bie Gl^rlotte, 
belegt fie oben mit fc^öuen Himbeeren unb giebt ^ gleidl |U S^ifd^e. 
IBon (Srbbeeren tonn ebenfo eine (Sl^arlotte gemad^t loerben. 

1100. ^imtMätn-^uhbin^. Bon 12 Ongelb, 1 aufgefd^Ii«» 
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tm @tanoe SontOe, 1 Bttet (2 S4.) aRiU«, 250 (Vt 3^c!et, 
45 (St. (3 !ßot) (Sklotine unb 1 leitet (2 ed^Iagta^m »itb tta4 
9lro. 1069 etne üanilleardme bereitet mib ht ehte Sorm ^toeiftnaerl^ocll 

baöon gefüllt. Stocft bie (Dreine, fo fommt eine .^a^e mit 9JJara§5 
c^ino angcfeud^tetcs unb tu SBiirfel gcfd^nittcncS ^w^crbrot mit etmag 
in SBaffer aiifpefodneii unb abgetrodfttctcn Sultaninen unb fein t^c* 
fc^nittenem Zitronat unb $omeransen{c^aIe gut üertnengt barüber, nun 
fommt wieber eine ßage ^anittecrßme, unb fo fä^rt mon fort, big bie 
IJform boH ift, bann wirb ber Tübbing {alt geftcüt, bi^ er feft ift. äJlati 
gtebt t|n mit einer falten SkntHefauce, Beffer ober ift eine ^imbeer« 
fance, ^tmbeerfaft ober etne @attce i>on ^ottpetn nnb Vs SBaffer, 
mit Äatmin geförbt nnb mit SRatttSc^tno unb S^^^ abgef(|me(ft. 

1101. ^ipIpmrttctt=*^3Mbbiitf^ anheve Hvi. 3n 1% ;^iter 
(^^ 3ci).) Miid^ foc^t man eine l)aU)e 3tange SSanillc auf nnb laßt )ie 
nocli eine l^albe 8tunbe barin fteficn, nimmt 8 ©igelb unb 185 (^r. 
(12 xiot) 3wcfer nnb bie Wüd) in eine ^4^fanne, löBt eS auf bcm Jycncr 
ansie^en unb mijcl^t nod^ warm 12 ä3latt aitfa^^i^fte ^latint barunter. 
2)ag (§;rdme wirb gefd^Iagcn, bis c8 beinahe falt ift, wenn nötig burt^ 
ein ^arfieb geftrid^en unb ein Ileinei^ (Sias fOiaiM^ino unb ber 
ftetfe @(iiiee bon 4 (Simefg bin^ingetbon. 3n 2 Keine $ttbbingformen 
legt man logenmeife etum fiir 40 $fg. in ©tftdfc^en gefd^nittene Bis« 
fuit, bie mit ayiaraStjino angefeud^tct finb, Bttronat unb $omeran^en« 
fdjalc, gro^e nnb tlenic, in 2Ba)]cr etwass au j9ciocl)te uuD abgctrüLiftc 
fRofincn nnb gicBt Die Cireme langfam baran. 3m Sommer ftelit 
man Die formen in iH^i pm rafdien (Meftc!)cn. «Statt 'Uun-a^cfiino 
fann aud) '^iiiat ober Mim genommen werben, boc^ ift bann boppüt 
fo Diel 3ucfer nötig. 

1102. 9^^tä^m (»abmffbnee) mit »uttiOe» a)er »tobm 
toirb einige @tunben in einem SReffingfeffel auf (Si$ ober in febr Udtt^ 
SBaffer gefteOt, bann mit einer Stute su ftetfem Bä^na gefcblagen. 
^lacbbem ber Sc^Iagrafim gemixt ^ai, l^ebt man iffn ab in eine ©d^üffcl 

unb fc^Iiigt ben 9ieft Dom 'Jial^m nodi einmal al), bann bermifc^t man 
ihn mit JöaniÜe unb Qndcv nad) @efi1)niad, lidjtct ilm auf einer ©d^uflcl 
bergformig an nnb Srntarbroi ddcv anbeiee^ Moufeft basu. 

1103. ©efc^lagetter 'Jia^ut mit i^thbcevctu 2iuf bie 
3Jlttte einer runbcn ^Uattc werben äberpderte (Jrbbccren bevgformig 
aufgefcbicbtet. (Sin wie in ber Dorigen Ü^tummer bereiteter ^cbiagrabm 
Wirb ringsum gelegt unb bie dr^me in S^admerf gegeben. 
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1104. ^cfcftlagettei? SRa^m mit liaftauicu. 250 ®r. 

ü) iiaitüiiieu iücrbcn bland^tcrt unb öou i^rer §aut befreit, in 
V4 ßitcr (*/2 ©c6.) (üficm ))iaf)m öJcicft geCod^t, burc^ cttt .^aaifieb 
cjetncben unb mit 125 (^r. (^/^ S") 3wrfcr nnb etn)aS ä>aiii[Ie n«t 
öcrrüi^rt. dlaä^htm ba^ ^ajtamenmug erfaltct ift, wirb um ben 
ec^lagta^m, ber Bccgförmtg in bet Glitte ber platte anoeci^tet ift, 

1106* ^d|Mtm Mit ftitf^m* 4 (Sfeldffd in 3«^«^ 
gemachte ^trfd^en, bie dbtx leinen @aft l^o^ bfttfen, wecben bnT<!^ 
ein $aarfieB getrteBcn unb mit bem bon 4 (Stwctfe \tf)x feft gejd^lagencn 

^diiicc öcrmi(cf)t, mit bcm noticicii Sndfer berfüfet, auf eine ^platte 
(^clidiift angerichtet, mit geftoBcncm ^ucter beftreut unb mit einem 
giü^enben (Sifcn gebrannt. 

1106. ^ä)ama wn ^ägettmatrf« 3 (^glöffel $ägenmar{, 
90 <8r. (6 2ot) fein gefto^cner 3uder, an bem jnlwr bic (Bäjak bon 
einer ^oiben S^ont abgerieben niurbe, »erben mit bem @afte b»<* 
f elben unter ben bon 4 CHweig f e^t feft gef^tagenen Sd^nee gemengt, 
<mf eine ^ktie gefiäuft angerid^tet nnb mit geröfteten geftogenen 
SVlonbefo Beftreni. 

1107. -^mibeet^d)aunu V2 ^iter (i oii^.) Himbeeren wirb 
mit 125 @r. (V4 S") fein geftoßcncm burd^ ein .^anrfieb ge« 
trieben unb unter ben von 4 (5iU)ei^ fe^r feft gefcfilagcneu Sd^nnm 
gcmtfd^t. i^x wirb nun auf eine platte gehäuft angcridtitet mit 60 (5ir. 
(4 £ot) länglid^ gefc^nittcncn , in 45 ®r, (8 :^üt) geftojsenem 3ttdCcr 
geri^ftoien äftanbeln beftteut unb mit fcftönen Himbeeren ber^tert. 
fßtm eingemad^ten Himbeeren nimmt man 4 ßSffel boll, Deträi^rt 
fie mit etUKiS Sud^ ted^t gut, mifd^t ben fe|v fteifen @4anm bon 
7 (S^% unb etUMtift Sittonenfc^ale barein, rül^rt fie eine SierieEfhmbe 
unb garniert fte mit ;!ptmbceren unb geröfteten SJlanbeln. 

1108. ^^aum t>uu ^^rtfofctu 125 @ramm CUU) ein* 
gemachte 2l|)rifo(enmavmeIabe toirb burcb ein feincö Ciaarftcb getrieben 
unb mit bcm ©d^nee uou 6 Cfitticif; unb ber auf 3ucfer abgeriebenen 
(Schale oon 1 Sü^one öcrmijdjt unb in eine fördmefc^ale gefüllt. 

1109. 9ü^t$ iSehtgel^e. 3u einer g^Iafcge ^eigtoetn. 
nimmt man im Sommer 60 (St* (4 80t) <3elaÜne unb im SBinter 
45 <8r. (3 ji^t)« S)iefe(be tt»irb eine »ierteQhtnbe in laltem SBaffer 
eingetoeic^t, bann giegt man bai» lettere gut db, unb Ul6t bie iSelaiine 
mit ^U^iiit (7« ScJ.) SBaffer unter beftänbigcm SRü^ren §ei6 »erben 
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utib M löfen, intb ftellt fte bann an bte @etit btö Ofeuers, o^ne fte 
fod^cn 9U loffcn, Unterbeffcn toerben 875 ®r. 3ucfcr mit 

V4i^itcr 3dj.) 3i]aifcc bis gur^idlftc ciu^efüd)!, \aiiha üb^cjctiinmit, 
unb aud^ neben bag ^cuer gefegt. 3)ann fd^iittet man p bei ;^er* 
laffencn ©clatinc Vg ^^^^^ (V* ^^J-) Söaifer, V2 &lüjclic 2lsctn, bie 
(Sd^ale einer falben 3itronc unb 4 (Siweife, (dalägt aüeö bei gelinbem 
Jener, bi^ c8 einmal auffodjt, fe^t c8 gur ©ettc, big baS ^iwcife 
oben fdyioimmt unb gerinnt; gicgt bann bnrcl ein über einen @ttt^I 
gefliannteS <8elto4, fo lange bis t» gat^ Kangfom buxd^gelattfen ift, 
gtegt bann bnr^ ein feine» ©ielMien ben gdlftden 3tt(Cer boran neb^ 
bet anbent falben Jlafc^e 93ein; fftrbt ba9 (SkC^ nttt menig ge« 
branntem 3«*^^ bafe e8 eine fräftigc SBeinfnrbe befornntt, fnüt 
in eine gorm, [teilt isicie iu falte§ 2Baffer, taucht fic beim ^uiic^ten 
in laue? SBaffer unb ftiirgt jic auf eine ^^latte. 

1110. ^ü^e^ Wcin^eUe nttt &thheetett. ^an bereitet 
ein ^etngelee, mie iu ber Vorigen Dlummer angegeben ift* 

1 £iter (2 @d^.) {d^bne (Abbeeren tt)erben gen^afd^en unb auf 
ein @ieb ^nnt Stbtro|)fen getl^on. ©obalb ba» jfiteingelie |n ftocfen 
anfangt, mifd^t man bie drbbeeren gnt boxnnter, bamtt fie gUi4« 
mftfiig berteitt {bib nnb fallt baS ^an^e in eine gfoon nnb {lefltt fie 
!alt. ~ @8 tft bfe» ein fcl^r feines, erfrifc^cnbeg ^effcrt. 

IIIL S^itonctt^cUc* BTfj Üii. (»/^ U) 3ucfer, an bem bic 
Schale üon 1 3^t^^onc abgerieben, toirb mit bcm Saft üon B Zitronen 
nnb ßttcr (V? Scfi.) SBaffer fo lange gefoc^t, unb ber unreine 
8d)aum abgcncmincn, hm er gang ^eü ift; 45 @r. (<i £ot) ^jaufen* 
bkfe ober 60 @r. (4 Äot) ®c(atine ober 1 Va ©tangcn ^QavMqat 
werben auf bie Plummer 420, 421 nnb 422 ongegeb^ SBeife be« 
reitet nnb mit *U ^^^er (IV» ®(i^0 ftarfem »eigem SBein nnter ben 
abgefftl^Iten Snder gemifd^t, in bie gform gefftOt nnb tec^ falt, am 
Beften in (Si8 gefteQi ^en fo(genben Xaq ftogt man bie f^erm einen 
SlugenblidC in ^ci|ie£> Söaffer, trodfnet fie gut ab unb ftürgt fic. ^a^ 
mit bie (Selatine rec^t flar ift, muß fie mit b üerrül^rten (Sinjeiß 
gefidrt tcerben. 

1112. Crattgettgel^e« ©ie wirb üon 2 Orongen gang auf 
bie gletd^e SBetfe to'it bie üor^erge^enbe gemad|t; toirb 1 i^ffel ^nat 
l^tttctngcmcngt, fo »irb fie baburdö fräfttget. 

Nfi. mM m fiele liniai mitcr: 3« Btätt ^Bta^auOlta^ 
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S3ci bent ©laficren ift fofgcnbcS beobachten: 1) bafe bie @Iafur 
mefferrüdteitbidt überad gUid^ aufgettogen tPtrb; itm boi^ mit ^id^ev» 
|tit ottSfft^ren fönitett, mug man 2) Sebad^t itel^men, hai gemtg 
eis bereitet lotrb, bßebe aud^ ettoaS äbrig, fo lägt eg ftc^ immetl^ 
»ieber p einem anbetn fügen SacftDcr! nü^Iid^ t^emenben; 3) muß 
mii lucniiicii '^Uiöital^incTi bag ciknbe ^öactiucrf bcxciii Dom S3acfen 
mieber cifaltei fein unb 4) barf übereiltest iöacfiDcrf nur noc^ gctrocfnct 
werben, ber Ofen mn^ a\\o k'mc 33acffrajt ioU\[ öerloren ^aben. 

1113. aBcifteö i^i^ (öJIajur). 125 Öir. (Vi ^) 3uto »irb 
mit bcm Sd^autti tfon 2 (Sitocig eine 23ierlelftnnbe geröl^rt. 

1114* 3ttf0tteii«i#« 125 @r. ('/^ ar) ^nder, ber @aft unb 
boS <ielbe bon einer Sitrone loirb mit bem @d|aum eined (SitodleS 
eine l^albe (Stnnbe lang gerül^ri 

1115. 9l0te$ 250 ®r. (7^ U) 3«cfer »irb mit bem 
3ä}aum öon 1 ©ilneig nnb ctoaS aufgelöfter (Soc^eniUe ober Äarnüns 
faft Süinben lanp flcrnl^rt, ober man rü^rt feinen ^ndcv mit 
©oc^cniUe, ctwa^ äi^J^oi^^^iifi^t^ SBaffer p einem bicfcii 33rci an unb 
gloftert bamtt. 3" gelbem (5i§ nimmt man ftatt (ioc^euiUc ©afram 

1116. Simieid* 125 @r. CUU) Sncfer, 1 StMöffel 3tmt 
rnib ber ©d|a«m »on 2 (^iweig merben eine ^iertelftunbe long gerührt. 

1117. ÜlattUleei^« Mt bad Simteis^ nnr brandet man hloi 
3 aßefferfbi^en SSanifle ftatt bei» SimteS. 

1118. OMiOegitff* 1 @imei6 toirb mit etma9 Ißanide^ndfet 
unb etwa 125 @r. (V* S") geftogenem 3«^«^ nur untercinanbcr ge« 
mengt unb bann glcid^ baS SÖacfnjerf bamit gceift. 

1119. ^f^ololabeet^. 125 @r. (V* S") ediofolabc wirb mit 
cttoag lauem Sßnffer auf beifw 5lfcf)e enncicfit, 125 (?r. (10 fiot) 
3n(Ier unb ber ©c^aum eined ^ikoeiged bamit eine i^albe ©tunbe 
lang gerührt. 

1120. ^mtf^ei^. 125 ^r. Ck ^) Sn^ätt, 1 @6(öffe( Slrral 
nnb ber 64aum eines ^toeigeS merben eine ^albe @tnnbe lang gerft^rt« 

1121. Crmtgedlafttr* (&tia>cA an 3uc!er abgeriebenes Crange* 
gelb, 3i^^o?t«"föft/ ein rnniQ SBaffer unb fein geflogener 3urfcr totrb 

einem bieten ^rei gemi|d)t. 
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1122. 9ianxUe^la\nt* ©cftofeenc S?aniflc, feiner (Biauh^uätt 
uiit> älMificr lüiiD imteremanber ticnujcl)! mit) Damit yeei)!. SiiiU mau 
mit üeijdjicbeucit JarOen glai'iereu, jo nimmt man einen J^cil bon 
ber ^ianifTenrafiir iinb färbt fic mit ftiij|iöcm Äarmin, ober mit auf* 
gelochter 3d^oColabe. 

1123. ®ao^te (Sc^ololabeglaftttr« 125 @r. (V* ff) ge- 
fto^ner äadtc toki mit tUn\tiM fe^r feiner ^d^ofoUibe utib ein 
toenig SBaffet unter ftetem Umrühren fo lange gefönt, (19 t&, mm 
man etioas atoifd^en bie gfinger bringt, einen gaben \pmA; man 
nimmt bie f^affe bom ^uer unb mac^t fit matt, iitbem man bic 
{elbc mit bem iHü^rtöffel am ^Hanbe beö ^fännc^enS reibt, big fic^ 
ein bünnc^ ^äutcften geigt, taucht ba? ^Barfwerf fdjneU ein ober be« 
gieftt e8 bamit itnb trotfnet c§ einen ^luaeubücf im ^ci^cn Ofen, ba« 
mit es ©lang befommt. Bon 60 ©r. (4 i^ot) feinjtei: Äafaomatfe, 
250 @r. (16 ßot) 3ucfer unb »/s ßiter (^/^ SdJ.) Söaffec tarn bie 
^lafur auf bicfclbe Slrt gefertigt merben. 

1124. ^ntifd^glafitv* (Stmas an 3it<)^ abgeriebene» €range» 
ober 3itv^n^^(/ ftanbf einer 3ucter, dxooM Orange* ober S^^nen» 
faft, 9trra( ober 9htm unb ettoaS Sßaffer mirb tu einem bieten IBrei 
angcrii^rt unb bamit glaficrt. 

1125. @et0^ic 3tiflei:ölafur 'Kotten. 375 ( % U) 
gebröcfciter B^cfer mirb mit bem 8aft üon 2 B^tronen itnb 1 @(a§ 
ftarfem n)eij3em Sl^ein in einer .^afferDle über baö Jyeuer ge[e^t, ab« 
gef4&umt, unb mcnn feine Unreinigfett mc^r in bie S^yö^t fteigt, lang« 
fam umgerührt unb ein paax iDltnuten gefod^t, jebod^ o^ne ba^ ber 
3tt(fer toirb; toftl^renb ber qttoäjiUS^^ tioc^ |ei| ift# v>itt> bie 
Sorte bamit überpinfelt. 

1186. 9lofeiiloaffergIiifttr« 125 ür. ( Vi ^) 3udet loirb 
mit einem b^i^ben @la8 JRofentoaffer gefod^t, baS ^(fmerf hamit 
übeipiiijcU uiiD iiüd^ einen s^ugeubiicE im Dfen öti^^^cfnet. 



tiefes 9erffi0t in Sorten, RvL^tn, ^efen« unb anbere 
9a<!erei, SuifetBadioerf unb ^onfeft. 3^« S3a(fen toSS/U 

man bag feinfte gdioduetc 3Jkl}(, mittelgroge frifc^e (Sicr, feinen au8* 
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gctrocfnctcn 3^^^^^ flwfec frifrfjc 5JlanbcIn, bie feinen alten @efc|mo(f 
f^abtn, e^enfo tietne iinb groge äf^ofinen (äi^n) \o fii{4 ki't^ in^d« 
It(i, k>ott SHrimeit bie ed^ten ®ettuefet, toemt fte gletd^ teurer fiitb, 
ben fetttften 3imi, kotU man Don ben geringeren 9rten me^r nennen 
ntu^ nnb biefe bod^ nie ben feinen iSe^d^ma<f ^eben. I3ei ben 
JBatfereien ift bcfonbcrS su beachten baS „\o itnb ]ü lange lüljien," 
„btc S3utter leicht rühren/' bag „31t ftetfem ocf)aiini jdjlagcn." ^ie 
Äöc^in weidet gar oft üon btefer Jßorfc^rift ah, mag nun in man« 
d^cn gättc!! in ^cr (^)iite fein Unterfd^icb ficf) geigen, aber bei ioa^rer 
^Prüfung gcunn in bei* -lülcnge. S3on ben @icrn barf feines an bcr 
betreffenben ©(^üffel aufgefd^Iagen »erben, fiele öon einem äbelried^en» 
ben einlas l^tnetn, fo teilte fid^ ber ^efd^madE nnb ®erud^ ber ganzen 
SÜül^rmaffe mit @tatt bed nmftftnbUdien 9ieibenB ober Stögens ber 
SRanbeln ift es biel einfad^er, fie bur^ ben 9RcinbelreiBer %n treiben. 
2)aS gum 8to6cn angegebene @itt>ci^ wirb, wenn nötig, in bie SRoffe 
genommen. — 23arftt)erf, ba8 auö incl n^^ngen (Jiern unb Surfer gu* 
jammengefe^t ift, fann man nad^ fcd^g. big ac^t Xagen nod^ mit 9lns 
ftanb liebelt , mic 3. 33. 93i£ifi!it= itnb SRanbcftortc , langet ^urfer« 
unb ^4^onieran3enbrot unb bcrgkic^en; atleS f leine S3acf»erf, in bem 
(^er finb, ift erft ben onbem 2:ag nad^ bem f&adta feinfd^medtenb, 
ben erften ift e9 pt ffirdbe* S)er befte ^nfbeioal^mngSort fftr S3ad^ 
»er! ift eine feftfd^Iieienbe ^ornettanfd^ftffel ober ^U^tap^d, bie an 
einen {olten Ort gefieSt ift; in SdJnHaben unb ^d^ac^teln befommt 
t)or ber Seit einen unangenehmen Beigefd^adL 

Sutten mdi flni^nr« 

1127. m^hnftatte. 30 2)otter, bog ©elbe öon 1 großen 
Sitroue tii^it man mü Mo (1 U) ftaubf einem Sudter 1 ©tunbc 
lang, fßot bem @infüUen in bie mit Butter beftrid^enen unb mit 
SBedme^l beftrenten miitelgroften ®nge(^Q))ffomien (Sflobel) mengt man 
2 e^bffel Sitronenfaft, ben Men ed^e bon 20 (^toeifi unb V» ^to 
(1 U) gefiebteS ©tftrfme^l barein. ^ie Störten broui^en einen feigen 
Ofen unb '*/4 ©tnnben Seit; fottten fie su frü^e im Ofen hxam 
ujerben, jo belegt man fic mit einem Sogen ^>apier. 

1128. ©ifitfuittorte anbete Mti. 250 ®r. (»/g ^ fein gc* 
ftoftener nnb geficbter Sw^cr iuirb mit 6 gangen 6iern unb 8 lottern 
mit bem «Sc^neebejen 1 @tunbe lang \ci]r fc^aumig gefd^lagen, bann 
bie auf Sudtx ober auf bem SIeibeifen abgeriebene ©d^ole oon einer 
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3itronc, ctroa 2 (SBlöffel @oft bogu getftan, jomie 155 i^x, (lü :iiot) 
feinet (BtMmt^ genau barunter gemad^t. SJlatt füUt fte m eine mit 
Butter Beftrid^ene unb mit SBe(f' ober SDltttfd^ebnei^l oitSgeftreute gfonit 
itnb baät fte in einem l^ei^ Ofen imgefftl^ \ ^tnnben lang. 

1129. gfetiie IBMfiitttorie* 250 ®r. (V, U) ftaubfeinerSucfer 
toirb mit 10 Eigelb V2 ^tnnbe gerül^rt, bie an 3«*«^ abgeriebene 
©cbale einer falben, Dci 3aft einer ganzen 3itrone eiuöcriiljit, ber 
@c^aum üou 5 ©iwetfe unb 125 <Sr. {^4 S") (Stärfmel^l lcid)t unter* 
nti^cfit unb bic ÜJlaffe in ein« gut mit S^utter beftnc^ene gorm gc* 
füUt unb gebaden. 

1130. 9i^hxiUütie mit ^p^mnmeetttu ^ie ma\U 
dtt. 1128 »irb sur ^fte in bie ba^n beftimmte grorm gefüUt, mit 
eingemadlfen Sol^anniSbeeren, bon benen aber ber 8aft rein abgelaufen 
fein mu^, bekgt, bie übrige ^affe boranf getrau, gleich in ben Ofen 
geftelft unb W^n oe6a<fen. ^ fönnen and) ftott ber ^o^anntöbecren 
i> im beeren yciiounnen werben* 

1131. »t^fttitrottlabe. 125 Or. (8 Sot) 3ucfer werben mit 
6 ©ipclb unb ber Schafe t)on Y2 Rttronc fcfiaumi(^ gerübrf, 90 ®i\ 
(6 2ot) feineö )})lct)l, ber »Sd^nee ber lliier ^ineingcmeugt unb bie DJiaffe 
ottf ein mit »eigem ^:papier hdtqtt^ S3lec^ fd^mad^ fingetbixt oietedig 
anfgeftrid^en nnb l^eUgelb gebacfen. dloäi gang ^etg brel^t man ben 
Andren nm, I5ft baS ^pitx ab nnb befireic^ i^n mit eingemad^ten 
Himbeeren ober ßSgenmart nnb roKt t^n feft auf. 

1132. »iMnAtMe mU ^^oHl^be. 155 mt. (lOSot) 

3ucfer riibrt mau mit 9 (Eigelb fd^aumig, mengt 90 öJr. (6 fiot) ge» 
riebene ^LMiiitüefd^ofoIabc, ^itionenfd^ale, 3tint unb ettoag 91c(feu, 
155 (?5r. {ii) Sot) (Sttivfmcl)! unb ben fteifen @d^ucc ber 9 öinjctß 
t)tncin, füüt bie ÜJUiffe in eine mit '^nütx beftric^ene, mit Säkdme^i 
beftrcute gorm unb bacft fic in nic^t gu i^eifeem Ofen. 

1133. <^^0folahciotie anbete mtt 250 ( Vs O) S^ätx 
mirb mit 5 ganzen Giern nnb bem Felben non 6 anbern red^ fdJ«Qtmtg 
gerftl^rt, 90 ^r. (6 iBot) geriebene @d^o!olabe, geftogene SSoniOe nnb 
ber fteife 8d^nee bon 6 (Sitoeig, f otoie 125 ®t. (8 2oi) @iftr(me|l ba^n 
gct^an, bic SWaffe in eine ftarf mit 58uttcr bcftrid&ene unb mit SBcdt* 
me^l bcftrcute ,'^orm gefüllt unb in mci)t l)cißem Ofen gebacfen. 

UM. S^ofolabetotte mit 'JOUttbeltt. 250 @r. (V» 
3ucfcr mirb mit 12 Eigelb V2 3tunbe [tarf geritfirt, bann 250 (Sr. 
^) gejc^äite, mit 1 @i fein geftog^ne Manbeln bagu genommen. 
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V4 <Btmht ntitgecti^rt, 125 Qk. (V« ^ geriebene ©d^ofolabe ^metn^ 
gemengt, bie 12 (gtoeift stt fleifem Sd^ttee gef^Iogen, bantnter ge* 
tnif(|t tmb bie Sflaffe in eine gni mit Bnttet beftrid^ene nnb mit 
SBectmel^I beftrente ©ngel^opfen» ober glatte ^orm gefüdt wib in 
Tiic^t ^eifecm Ofen gebaden. Sie tarn mit ©d^ofolabc* ober SSaniHe* 
<Sla|ur Qaxnieü merben. 

1135. a^iöftttttPtrte mit ^Wanbcltu 150 @r. (10 ßot) gc* 
jd}älte unb mit (^ituei^ fe^r fein gcftof^cne 9J^anDcIn luerbcit mit 250 (^r. 
(7t ^) feinem B^c^er unb 15 (^ibottern 1 @tunbe je^r jd^aumig ge« 
rft^ct, bann mit bem feftem ©d^nee gefd^lagcnen <$tmei6 nebft 
166 ®t. (11 )Bot) @tftrtete|I unter leid^em Umrühren genau ner« 
mif(|t, in bie mit S^utter beftrid^ene unb mit feinem ilRutfd^elmel^t 
befhtute gfotm gefüQt nnb langfam eine 6tunbe gebacfen. 30 ®r. 
(2 £ot) bittere, gang fein geftofeene Sllanbeln geben ber JCorte einen 

1136. SWattbeltorte* V2 ^^üo (V2 ^) abgezogene, fein mit 
1 (Si (icfto^enc Wanbetn, Vi ^^i^o 3ucfer, 6 nt^n^c (^ier, 4 (5i* 
gelb lüerben mit bem Q^dhcii unb ©aft üou 1 Zitrone uic^t jd^aumig 
gerührt, 30 &u (2 fiot) fein gcfd^nittener 3ttronat eingemengt, in eine 
gut be^d^ene nnb beftreute gfonn, am beften ^ugell^otifeuform, ge» 
fftfit nnb in feigem Ofen gebadten. 

1137. WtimhtUotit. % Mo (l U) mmUla merben abgeaogen 
unb auf bem Weibeifen ober SWanbelreiber fein gerieben, rfil^rt 
mon 12 gange C^icr unb 12 3)ütter ^2 3ainbc laug mit bcu l'Luibeln, 
^/j 5tilü (1 U) ftaubfeinem 3ucfer, bem (Felben unb 8aft uou 2 3iti*önen, 
imb fünt bie SJ?affe in bic mit Jöutter beftrirf)enc nnb mit Semmel^ 
ober aBecfmc^I beftreute gorm. 8oÜte fie 3U bid fein, |o nimmt man 
2—3 öitoeife, ft^lägi fte %u (Schaum unb t§ut fie bagu. 2)ie 2;orte 
braud^ einen ^eifeen Ofen nnb 1 (Stunbc Seit fum fettig badCen« 

118& mt^atlfytte mmibaiüttt. 155 ®t. (10 £ot) ab» 
gesogene, mit 1 <$i fein geftofiene SRonbcIn »erben mit 250 <3r. 
(Vi ^) 3«*«^/ ^ abgeriebenen ©djale nnb ©oft bon Vi 3ttrone 
unb 16 (Sigelb ^d)aumig gerührt, 30 ®r. (2 iiot) mc^ unb ber fteifc 
^rfinee üon 10 ©ittjei^ ^ineingemengt unb in eine mit ä3utter unb 
äöerfmcl)! gelichtete gorm gefüllt nnb gebacfen. 

1139. ^ef^ttittette Waitbeltorte mit !^iitanat 2Jon 
V2 ^tlo (1 U) gejc^äUen unb abgcttocJneten iütonbeln ftoftt man bie 
i^lfte mit 2 @tem §art nnb fd^neibet bie anbere ^ftlfte gang fein, 
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nimmt 375 @r. CU U) flcftcbtcu Suder, bie geftoftetten 99laiibeln in 
eine ©Löffel nnb rft^ fte mit 10 gai^ (Siem nnb 10 lottern 
1 ©tunbe long. 3^ ben gefd^nittenen SRanbeln f^neibet man nod^ 
90 (6 ßot) 3itronat nnb bie ^d^ale bon 1 3itrone gana fein 
unb rü^rt baS ©cfd^nittcnc (ang?am tn bic gerührte 9J?affe, aber crft, 
tt)enn biefc bicf ift. (^inc blecherne gorm bcftrcid^t mau mit iöuttcr, 
beftrcut fic ntit gart gefd&ntttcnen .OKanbcln, bann mit SBccfmc^I 
fi^cmmcl) nnb füllt bic ÜJiaffc ein» SBenn bie Sporte gleich in ben 
£)fcn fommt, ©irb fic fc^i* fc^on. 

1140. ®eläuievie manr>ai0tU mit Crange (^ome^ 
rm^e)* 375 ('/^ ff) ^onbein n>erben geMdIt unb mit 2 (Siem 
sort geftogen* ßieranf nimmt man 250 iSk* (Vt ff) 3tt<I<t in eine 
meffingene Pfanne, giegi 1 iSio» frtfd^eS Sßaffer nnb ffir 6 Pfennig 
Orangeblüttoaffer bagu, fod^t ben 3«^«^ fur§en ?^äben, fd^äumt 
i^n rein ab, utuimt ü)u in eine tiefe 3ii)ü[jcl, riil^rt il}u, t)i§ er ab* 
Qtt^U tft, alSbnnn bie geftofeenen !iJtanbcIn bagu, fctjlägt 6 gange 
(Sier nnD 6 (^ibottcr langfam riinetn, fc^ncibct öon 1 fü^en Crange 
bie Schale Ueiu, tl)Ut jolc^e nebft bem Saft an bie 9)kffe, füUt fic 
in eine mit Butter beftrid&ene unb mit lülutfdjelmcl^l beftrcute gorm 
nnb hadt fie langfam. 9(nf biefe 9fot toerben bie Korten M faftiger. 
@te fann and^ mit einem tt»eiBen @il$ ilebedtt nnb mit eingemad^ten 
Stöd^ten gegiert mthm. 

1141. manhtUptie mH 3lt»t Vs (1 ß") öcfdjiärte, 

nur £raiiüci)Iütiuaffcr ncftüHcuc ^JJtanbeln mt:rDcit mit 375 @r. (^/^ S") 
fein geftofeenem 8«ffer, mit 10 ganzen ^iern nnb 8 2)ottent eine 
©tunbe lang gcriil)rt. 33ür bcm CftnfüÜen t^nt man 15 @r. (1 l^ot) 
geftofeenen 3imt, bic fein flejc^nittene Schale öon einer Büronc nnb 
einen 2:^celöffel Orangebliitmaffer ba/iu, füßt eS in bie mit ^nttcr 
beftrid^ene unb mit feinem ^emmelme^l beftrente gorm nnb badt fie 
longforn eine 0tnnbe. 

1142* mm^Mütte mH 0taiBecrfaft. Vs ^ (1 ff) 
nngefd^ftlie SRonbeln, bte püor mit einem ^nd^e tein obgetieBen 
fmb, iDcrbctt gerieben nnb mit 72 ^^^^^ (1 ^) f^i^ gcftofeenem Bi^rf^r, 
14 — 16 gangen (Siecn, bcm 3aft nnb ber auf Qudtv abgeriei)eueii 
Sd^ale bon einer g^trone eine (Stiinbe lang rcd^t ^rfiainuin gerührt, 
bann in eine mit Söutter bcftrict)cnc unb mit *3emmelmct)I beftrcute 
^orm gefüllt unb fdjön gebacfen. SBenn bic 2: orte au3 bem Ofen 
tommt, »7irb fie nmgeftftrgt nnb, foionge fie nod^ marm ift, ntit 
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iiiter (V2 @d&.) ,s)iml}cerfaft überaß gctiänft, nttt einer tielici^igcn 
Sucferglafur bcftrtd^en iinb mit eingemad)tctt gnu^i^*-^'^ gaiiiiert. 

1143. ©eniürgte manbeltQtie. 250 (V« ^) gefd^cilt 
ober ttttgeWält geriebene ajlanbcin »erben mit 250 ®r. (7« ^) Sw^cr, 
6 gangen unb 6 gelben @tem «Ute l^albe ^tunbe gerü^rt^ bann ntmnit 
«an bic al^gede&ette @(4ak ivan 1 S^roiie^ 30 et. (2 )ßot) fein ge» 
f^nttteneft 3itronat, e5enfoK»teI ^ometanitnMale, 8 <&x. (% ^0 3ttnt 
itttb ehte aRefferf^ii^e geftogene Mten ba§it, rfll^rt t9 gitt unter etnanbet 
«nb füUt bte Sporte in eine mit JButter bcftric^ene unb mit Semmel» 
ober SQlutfc^elmelöl beftrcute 5orm. 

1144. ®tie^iOtie^ 875 ®r. (V4 U) Burfcr rührt man mit 
30 ®r. (2 Ji?ot) bitteren, gefd)älten, fein gcftoBcnen JJuni^elit, ^wU] 
©igelb unb 2 gangen ^ietn V2 ^ttmbc, nimmt bic abgeriebene Schale 
unb ben 8aft Don 1 3itrone, 30 ®t. (2 £ot) fein gefd^nittenen 3ttronat 
unb ^omeransenfd^le unb 185 ®r« (12.2oi) ®xHmtf(L hapn, rft^rt 
es no4 1 S^iettclfhtnbe, mengt ben fteifen ^ij^nce ber (S\m\i linein 
unb badft bie Sporte in einer' mit IButier beftrid^en unb mit Wkdß 
me^r bcftrcutcn gform. 

1145» ^cdmci)Uovt€* 5)ic adiniltcii noit 3 SBccfen röftet 
man ^eUbraun im öacfofcu, ftoßt fie fein uuD nimmt 125 ('/4 U) 
baüon ^it ber Xortc. 3inbcffen rüf)rt man ^eün Dotter mit 250 ÖJr. 
(Y2 ^) [taubfeinem 3urfcr.l ^afbe (Stunbe laug, bagu 4 i^x. (1 Ouent) 
ijeelfen unb 8 @r. (2 Cuent) 3imt, bann rü^rt man baS äßerfmel^I ein, 
plett ben ©d^ourn ber (litt»et|, unb füQt bie Siorte in einen mit Butter 
beftrid^enen SBiStuitmobel. 

1146. fBwhotte. 375 ^) fl^Wäße, mit 2 (Hern fefn 

geftofeene SRonbeln werben mit V« ^i^^^ (1 ^) gcftofteuem 3ucfer, je^n 
ganzen ^iern unb 12 3)ottern fe^r fajiuunig gerüfirt; Daun luerben 
30 @r. (2 i^ot) 3itronat unb ebcnfoDiet fein gc[ct)iuUcuc 'i^ümerangens 
fd^alc, bic (tlicicnebene f8rf]ale unb ber ©oft öou einer 3it>^one, eine 
aJtefferjpi^e gefto^ene (^eujür^nelfeu unb 8 ö^r. (V, £ot) gcftoftener 
3imt bagtt getrau unb mit 90 @r. (6 ßot) geriebenem fd^toorgem S3rot, 
bod 9Ubor mit brei ($g(öffeln Strrat unb ebenfoDiel gutem Skin an« 
gefeuAtet morben, unter leidstem Umrül^n genau bermifd^t. ^ie SRaffe 
mirb bann in eine mit IQuiter beftrid^ene unb mit fd^argem 9rot be» 
ftreute gfotm gefüttt unb in einem nic^t fe^r (jcil^en Ofen ^j^ ©tunben 
gebarfen. Sic fann mit einer Sd^ö^ülabcglajur giaficit üijcr mit jeljr 
feinem 8ucfcr bcftreut merben« 

siöiiitx, äo^bua^ 2i.aufU 22 
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1147. fBtPttottt mit 9t<i^tttfc^nce. ^te t)orl|ergel^enbe 

!:}Jta!)c lüirb in eine %oxm gefülit, bie in ber Wiüt eine Öffuuiu] bat; 
nad^bem fie ö^^öf^cn iinb ab^eful)lt ift, inirb bie öffninic; nodj mefir 
ouSae^öMt unb, clic fie ^ii Z\\d} geqeben inirb, mit ^Halimjdjuce gcfüüt. 
2)0^ (^an^e mxh uod^malä mit feinem S^da beftreut. 

1148. @eltid^ttlid^e fBtottotie. 125 @r. {% ^) int ^f^n 
getrodneteS itnb itad^^er ftht geftoBeiteS \äiimx^% Wxol roixh mit einem 
®la\t gutem XSkin ongefeitc^tet; bann tftl^rt man 250 <8r. ( Vt 8^ fle» 
ftolatest Sitdter, 125 ( V4 ^) gef d^glte, fein geftogene 9RoitbeItt mit 
12 Eigelb eine f^albt @tunbe, nimmt bo9 S3rot 8 (Vs 2oi) 3tmt, 
ettcag gcjioßene 9'klCen uiib ttic abgciicbcnc 3d)ak i^üu 1 Zitrone bap, 
mengt ben fteifen Schnee üon 6 ^itocife hinein imb füllt bie 9)kffe in 
eine qiit mit Butter beftric^cne unb mit Jörot bejtreute gotm unO i?acti 
fie in einem iiictit ^)eiBcu Ofen. 

1140. Xotic doti Sil einer Äafferole läf^t man 

250 &u (% U) Sutter bergel^en, xü^rt 2 gon^e (Ster unb 9 Dotter, 
126 &u (V4 B) qt\^mt, mit aili(4 dort geftogene SRonbeln itnb 
ebenfobiel gefto^nen ^i^f W ^ <tvfS S^er nnb tft^tt el^ 
fo longe, f>\9 e9 {od^en anfängt; nun nrtrb e9 in ein anbereS 
^fc^irr umnelccrt, mit 60 Wr. (4 £ot) fein ßefd^nittcnem 3iti^onat 
unb ber ab^ciicüciieu Sd)ale Don einer B^i^^nc üermijd^t. 3^acl^bcm 
bie aJlaffe öü»3l^<ft abgeüitilt ift, mirb fie in ein mit ^uttertetg au?= 
gelegtes ^otageblcrf) ßcfütlt unb mit 30 &x\ (2 qe^cbalten, fein 
geschnittenen, mit geftoBenem S^^^ mmi\d^itn ^lanbeüi beftreut unb 
im abgcfüMtcn Ofen gebacfen. 

1160. »uUett9tt€* Wim rft^rt 185 (12igot) »ntter leidet, 
nimmt bie S)otter bon 12 (Siem, 250 (V« B) gefd^ftlte unb mit 
ttofentoaffer gart geftofecne SRanbetn, 125 ®r. ( V4 ^) geftofeenen 3u<fet 
unb fc(h8 (Sfelöffel biden füfeen Dfia^m bagu unb fc^Iögt baS SBetfee 
Don 4 (5iern gu ©d^aum. ^teg aücg lüirb nod^ eine l)albc 3tunbe 
gerührt, bann ein ^otagcblcd) mit i^ittcrteig belegt, 60 Q^x, (4 ßot) 
genjafcüene unb loieber getrocfnctc ffeinc ^Hofmen nebft bem Abgeriebenen 
Don einer Büi^one an bie SRafle getrau, biefelbe gleich eingefüllt unb 
langfam gebadfen. 

115L ^tU Mii ftofiaffelii« aHan nimmt 375 (^u (^U ^) 
fein gertebten S^ätx, 12 ($igelb, 30 (2 )Bot) bittere unb 60 O^r. 
(4 ßot) füge 992anbeln, baS @elbe unb ben @aft bon 1 Siti^one unb 
räl^tt t9 red^t {d^jaumig eine ^albe @tnnbe, mengt bann '/^ IHIo (1 ^} 



Digitized by Google 



((Torten imö lüic^X 



SBd 



ben Xafi Dorl^et gefotteite^ gef^äüe, auf bem SHeiBetfett mögltd^ft leidet 
geriebene unb an einem loacmen Orte ettooS getrodCnete ^artoffein^ einen 
<SfiI5ffel ©tftvimell nnb ben fteifen ®4nee tion ben 12 (Siem leid^ 
l^inein, fMt {ie in eine mit SBniter ftar! beftriciene nnb mit fDhstfd^ei^ 
ober jföedtmel^l beftreute bled^erne gorm nnb hadi fie fd^ftn gelb. 

1152. Mei^iottt mit 125 @r. (Vi 8^) rein flelcjcner, 
mit fiebejiDem SBaffcr abgebrühter 9lci8 toirb mit 7« ß**^'^ 
lüei^ent Sßctn imb etnein 8tüdf(^ett panzern 3init langsam tocid^ ge* 
focQt. ^cnn bcr ^ei^^ lueidj unb abge!ül)lt ijt, fommt ber ^mi l^erauS, 
155 <Sr» (10 2ot) geftoBener S^t^cr, bcr ©oft unb btc fein geWmttene 
&i0k bon 1 3i^<^^^ 1 (Sftlöffel feiagefd^tttener Sitronot nnb eben* 
\oM $omecaiQenf4a(^ ^^9«^ biel» oEeS m^d^t man gnt «ntereinanber«. 
9hin »irb ein ißotagebM I^td^i »it S^ntter beftrtd^en ober fein mit 
Mt^jll bcftreut, mit gutem iButierteig belegt, We SWaffe eingefüllt nnb 
mit gtueifingcrbrcitcn, aug bem Biütcrteig gefcl)nittcncii 31ieiten in 
tjorm eines ©itterg belegt. 2)tc gorm mirb in giemlid^ ^eifeem Ofen 
gebarfen nnb 5 9Jlinuten, e^c fic fertig ift, mit fein geftoBenem 3ii£ter 
beftreut. @oUte ber Buder nic^t fd^melaen, fo toixh eine glü^enbe 
©d^anfel barübcr gebalten. 

1153. mmtnde mf otibrre 9itt 125 ®r. U) ob* 
gebrühter 9tei8 toivh mit 1 £iter (2 ®d|0 SRil^ (angfam mei^ ge« 
Io(^, aföbann rül^rt man 185 (3r, (12 )6ot) ftifd^ IBntter lei^i^ 
nimmt 8 (Stbotter, 126 ®r. (V4 S^) gefc^älte, gart geftojene SWanbeln, 
ebenfoüiel geftofeenen Si^c^^r^ ^ic fein gefdjnittene od^ale üon 1 3itrone 
uuD 30 @r. (2 2ot) fein gcfd^nitfencn 3itronat bap unb rü^rt bieg 
nod^ eine 3?icrteiftunDe, bann wirb ber ?Hei§ nnb baS gn Scfinee t^c^ 
fd^lagenc li'iinei^ bamnter gemilcht, in eine mit iöutter bc)tndSette unb 
mit Semmelmehl beftceute $orm gefü0t unb gebadfcn. 

UbL!S^^^^^^* ®^ großes ^otageblecb »irb mit feinem 
SBntterteig belegt; 375 (»x. (*/« ff) Snder^ Vt d ^ gefd^lte nnb 
fein geftofiene !DlanbeIn, bas <SeIbe bon. einet nnb ber @aft bon bier 
3itronen, V4 ^^^^ (Vs ^^*) 98etn, alleS sufammen mirb über baS 
geucr gefegt, langfam umgerührt unb toenn e8 ^u fod^en anfängt, toie* 
bcr obgeje^t. SBenn e§ crfaltct tft, füllt man eg auf ben 33uttertetg unb 
hadt nun bie Xorte in ^K\\]cm Ofen. 3ft fic auS bem Cfen, fo bcftreicfit 
man fie mit bem iäc^aum dou Drei ®tti)ct6, in ben man 90 ®r. (6 liot) 
3ttcfer unb baS abgeriebene @elbe bon einer Zitrone gemengt hat, unb 
fd^ebt fie nod^mal^ in ben Ofen, h\% ber ^^onm li^tgelbe gfarbe bat. 

92* 
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1155. gebet« ohtt !^itvoncniotie. 250 (Sr. (V, U) Qt\ä)älic 

'^f^anMn fto^t man mit 3ttronenfaft fein, nimmt 250 (^r. (V2^) A^- 
fiebtcu ^ucfec, 30 ®x, (2 idot) Ütiii gejc^nittenett Si^^önat, üon gwci 
Bttronen bie {(ein gefd^ftiene @(^a(e unb baS ^atf, mengt aQeS untei» 
etnanber ititb ia|t ft&er Sla^t fte^ S>eti onbent Xog toitb ein 
^otog^fedl mit gutem »uitecteig (elc^^ bie Haffe eingefittt unb^ loemt 
. bie Zottt f^h fertig gebogen ift, 5 CHtoeig feftem 8(Änee gefcblagen^ 
mit 125 ®r. (V4 ^) geftofecncm 3ncfer ©ermißt, bcrfctbe ftber bfe^orte 
fd|ön ßlatt geftridjeu unb gii licU^elber S^^ik ]m\^ qcbadcn. Biait 
bcg Sc^aumfluffeS fönncn auc^ flciuc Sölumcn öon üButterteij] aug* 
{^eftDct)en, bnraitf a^ent unb mit (^i bcftricften werben» 2)ic 2:orte ©irb 
ali^bann mit Dicfcn ßebadcn. 

1156. ^ttt^tovte* B75 @r. (»/i ftaubf einen 3udfer, bet 
@aft unb ba» ^be bott 1 Sitrone, 15 (&x. (1 m) bittece, fettt ge« 

einen X^eelöff et boS StniS tftl^rt mcttt mit 6 0itn§dt 
(Hent stttb 6 lottern eine ®tmibe lang. SBor bem (SinffiUen in bal^ 
mit 9ittter beftrid^ene ^otaaeblec^ men^^t mon 250 <Sk. (V2 ^) @t(lirl* 
me^il unb bcn 3d)aum Don G ©iiueiß baiuutci. 

1157. Sölarftarte» 250 ®r. (V2 rcincg Ddjfcnmarf »irb 
mit Dier aOflcfd^älten, in Wil^ eingcraeic^tett inib aiKn]cbrücften SS^ccfen 
gei^acft, bann mit 90 ®r. (6 2oi) gcftofecncm ^ucfcr, 250 (^r. 21) 
gefcöälten, geftofeenen SRanbctn unb 4 ®r. n Ouent) gefrorener 9)lu8fats 
bljite famt 9 (^iem eine ^Ibe @tunbe gerügt, dlm toirb ein $ota0o<' 
ble4 mit SMterteio belegt, bie 9Raf[e eingefMi imb mit geriebenem 
9ftiI(l6brot, ha» mit Sudet nnb Simt bcrmif djt ift, befttent, \äfin gdb 
gebaren nnb toorm ^n Sifd^e gegeben, .t.^. 

1158. ^attbtorte. 250 @r. (V2 ^) fnf* auggclaffenc »utter 
(bie iHiUjimilil] niuB ^iiiürfbleiben) rü^rt man fc^anm(eid)t , uuumt 
250 (3r. (Y2 Hncfcr, 4 gan^e C5icr unb 4 ®igclb, bie abgeriebene 
£d)alc bon % ^^itioiic barein unb rü()rt eine 2?ienel)tunDe. C?f}c 
bie ^affe in ein mit )sbutter beftricbened unb mit (^emmelmel^l be« 
ftreutei» ^otagebled^ gefilttt »irb, mengt man 250 (Sr. (V^ U) gut 
attSgetto(tnetei^ ©tärtme^l unb ben fteifen ©d^ee bon 4 (ütteift tetf|t 
bontntet nnb badft bie ZmU ia nid^ ftt l^eigem Ofen. 

im CmM^fte (»itlterMMiiiO* ^00 ®x. (26 Sot) 
BndPcr rfi^rt man mit 5 gangen (^ern, 4 ©igelb unb 30 ®r. (2 2ot) 
öcjdjaltcn fein tjcftüBcncu, bitteren ^Jlanbeln rcdjt jd)aumiö, mengt 
140 (^r. (9 m) serlaffene, aber gut abgefüllte )öutter, 28U i^x, 
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<18 £ot) etärfme^l mt> ben fttifm @4nee \>on 4 (Sttoeig I)inein 
ttiib haäi fit In einem gnt beftrhletten imb beftrenten ^otagebkd 
in ni(|t §tt Ofen. 

1160. 9mM9tie mit SMI^tot. 250 Ohr. (Vs «7) »utt^t 

rü^rt man leicht, fdfjlägt 4 gange @icr unb biet (Stbotter ihiein, 
itinimt 250 (^i. (^/g fcineä ^Jkf)!, 4 (Sfelöffei geFtcbten 3ucfer unb 
bie abgeriebene 8ffiale Don 1 3iti'onc bagu , rü^rt btc8 witcinanbcr 
noä) red^t ftarf, beftreidfit ^mi 3?oqe.n ^abier mit Butter, legt öon 
bem ZÜQ auf einen berfelben einen runben :söoben, ma^t aus bem 
übrigen 2:eig ein Q^iticx, legt eS auf ben anbern beftric^encn S3ogen 
$a)»ter unb badt leben Monberft« 9la^ bem Bacten toirb bec l^obe» 
mf eine platte getl^, mit eingema^ien Sfrfidftien gefftttt, baS (SKtter 
boranf gdfegt, bie Sporte neben am üitter ^entm mit troifenen gfrüd^ten 
belegt unb mit vnh 3iwt Bcftrent. 

1161. ^Äfelttit^totrie* 90 ®r. (6 X^ot) gcidjäac ^afelnüffe 
auiLi ciiciiioüiel abgezogene 3Jlanbeüi werben mit 3 ©icrn fein geftü^eu; 
18 ©igelb, 185 (^t. (12 ßot) 3"rfer , ber Saft unb bie ©rf^alc Don 
1 3itrone werben mit bem ©eftoBencn rcd^t jc^fluntig gerührt, etma8 
geftoBcnc 9?aniae, 60 (St. (4 ßot) feine» WtU unb ber fefte ©d^ncc 
t>cn 10 (^»etg i^tneingemengt^ in eine mit ä3utter beftrid^ene nnb mit 
^Vhttf((elme|( beftrente Sem gefällt unb in gelinber ^ifte gebotfen. 
^te S:orie »irb mit SSaniQe« obet ©d^ofolabeglafttv (fie^e im SIegifiet) 
beftricl^en nnb im Ofen gettocfnet. — Um bie ^afelnüffe abgießen 
SU fönncn, legt man fie fo lange in einen nid^t 3« l&cifeen SSacfofen, 
bi» fic^ bie .yuut leidet abreiben läöt. 

1162. ^afelttu^tottc anbete Otrt* 250 &i\ («/^ U) 
jct)älte mit 2 gangen ©icm fein geflogene §afeWffc tuerben mit 
250 @r. (V« ^) 3uder, geftofeener JBonilfe, Saft öon »/^ 3ttronc 
unb 12 (Eigelb fd^attmig gerührt, 30 (3x. (2 2ot) feinet Me^l nnb 
ber fteife^d^nee bon 6 (Simeij} leidet i^ineingemif^t^ in eine mit 
JBntter nnb SBedtme^l ^ngetid^tete ffotm gefftQt nnb in nid^t pt l^eigem 
Ofen gebodfen. 

1163. ^uttfci^totie* 185 ®r. (12 ßot) 3urfer tocrben mit 
12 Gigefb fcijaumii^ flciül)rt, 90 (^r. (6 £ot) Stärfmcljl unb ebenfo* 
t)iel feinet Mti)l, \o\mt bie Bdrak üon 1 3itT^Dtte unb ber fcfir fteife 
^(^nee ber 12 ©icr Ieid)t !)incingemcngt unb gule^t 90 C^r. ((j j^ot) I)eifee 
S3utter l^tneingerü^rt unb in brei runbe, tuc^ngroBe l^apfetn bon 
$at)teT, bie einen jjmeifinger^Dl^en Stanb ^aben, gefMt nnb in nic^t 
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$tt \taxttt ^t^e ((^ön gcbacfcn. 2)ie Hucken werben bann au§ bem $0« 
l|)ltr genommen, aUc big auf einen mit 280 ör. (18 ßot) Spfel* 
tttoriiKlabe (fie^ im 9legifter), bie mit Waat ober Sftttm berbütint 
itnb tODttttttet boS an 3ittItt*a^0<HeBeiie (SeGBe bim 1 3^one ober 
Orange nnb etooS @aft gemengt ift, nac^bem fit abgefüllt frnh, be» 
ftttd^en; fic toerben nun onfehianber gefegt, ber nnBeftrid^enc Ihtd^en 
üben Darauf gelegt, mit ber 4-'iii^i^'i}ä^^ifwr (fte^c :)ießifter) über- 
wogen nnb, mtm fie getrocfnet, mit cinöenuidjteu Jiüc^ten garniert, 

1164. ^mttfen« (Jl^ringae«-) ^ovtt mit ^d^Iag« 
tro^m« 10 föittjeiB werben pt einem fef^r fteifen 8c^nce gejc^Iagen 
unb */f Äilo (1 ff) ftaubf einer 3ucfer barunter gcmifd^t, nun fe^ 
man einen bilnnen ^oben mit dianb auf mit 3u(fer beftrented $a» 
^ier, einen ebenfo meiten^ einen Sott l^ol^en Slanb nnb einen bnrc^* 
bro^enen ^edel babon ebenfalß» auf Rapier nnb badt fie in ab» 
gefüf)(lem Ofen ^eügelb, aber gana burc^ciu, Wlägt bon IV« ßtter 
(3 8(1^.) bicfem füfecm Slalom, ber red^t lalt fein mu6, einen fteifen 
©c^nee, legt i^u auf ein oicb, fcftlägt bcn übrigen iHaljm toiebcr, 
^cbt ben fteifen ©d^nee UJteber ab, nimmt il)u 311 bem anbern Scfiaum, 
miic^t 185 ®r. (12 idoi) geftof^enen Surfer iinb eine firo§e, mit ^ucfcr 
geftofeene 58aniIIeftange bacuntei, jctu bcii diant> auf ben 33übcn, 
füdt ben 8d^Iagra^m ein, legt ben ^ectel baranf nnb gtebt bie 
2:orte fogleiii^ tu XiSd^t. 

1165* ^tiMameifMt. Ißon ber ^fte ber 3Raffe mo. 1127 
ttrtrb in einer breiten gform eine SE^orte gebacken* ffta^ bem bölttgen 
©rfaften »irb fic in {)alber ^ö^e onSeinanber gefcbnitten, mit V2 ßit^r 
(1 Srf).) 311 itcifciii 3d)uce gejci^Iagenem 3cl)laGiaf)m, ber mit ^wc^cr 
unb ä^auiUe öermtjctjt ift, bicf bcftricf)cu, bie obere §älfte baranf 
gcTent unb mit ber gcCoc^ten ^c^ofolabeglafur (f. 9)egifter) {c^ön 
gleic^müBiö übergoffen. 

1166. Craugeittortc. ^on ber 3ho. 1138 angegebenen 
SKanbeltorte bacft man 3 Bbben, beftreid^t 2 babon, »enn ertaltet, mit 
^))felmarme[abe (fie^e SHegifter), unter bie Orangeauder gemifd^t ift^ 
legt fie aufeinanber, ben brttien Äoben baranf, glafiert fte mit ber (fte^e 
Siegifter) angegebenen Orangeglafur, I&gt fte leidet trodnen unb ber» 
jiert lic mit Craugejc^niöen. 

1167» Orattgecr^mes^orte* Unter bcn fteifen 6dSncc öpn 
4 (Situei^ mifc^t man 250 (V2 ^) ^tnnbgncfer, fe|tt nun auf mit 
Sudler beftreuteS ^pier einen ^oben mit an^eifinger^o^em ^ianb unb 
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hadi m qtU>. Bon 12 ©gelb, 186 @r. (12 2ot) Surfet/ bcm ©aft 
ooti 2 Sitronett^ ber an Sitto oBgeriebenen @4ale Don Vi Orange 
imb Vio (Vi <S<i^.) SBeitt »Itb ftber bem gfeiiec eine bWe drtme 

gefodjt, bcr ftcife ©d^nce tum 12 (gftoeiB ^ineingcmengt, bie a:otte, tarj 
cl)e man t« gu Zi\d}c ö^^i^t/ gefüUt unb mit Drangcfc^m^en bergtert. 

1168. »rttttaecir^tttc^t:orte* 25on 250 ^r. ( V2 ^) Burfcr ru^rt 
«an mit 10 d^kui eine fd^uumifle g^affc, mengt 250 («r. (V» ^) feineg 
3Rel)l t)iuctn unb bacCt in einer gut beftridjencn unb beftreutcn ^^xm 
einen ftad)en Äw^en. SBenn er ertaUet ift, mad)t man JBaniUeic^aum 
tDie bei Orangeccömetorte ooti t>ier %u fteifem <^ttee gef^lageneit 
Ontoeift, 250 (Sr« (Vi ff) 3tt(fer imb etttoi» SaniÜe, legt Hon ber 
^ftlfte ber SRaffe einen 9lanb um ben Ihtd^en, tton bem ftbrigen nta^t 
man ehten bünnen Soben, ettoaS flehter aC9 bfe Zotit, badt betbeS 
jc^nell f)eügel6, belegt bie i^orte mit cingcinad)tcii 'ilprifofen, legt ben 
SÖoben baiauf unb auf biejen folqenbe (?remc: 3ln 12 mit V5 ^^^^^ 
(Vo 6cl^.) ÜJüIcl) Herrührte Eigelb gieBi man ^/s Sttcr (V2 ®d^-) ftebenbe 
5ä)iii(^l, nimmt 60 (4 j^ot) äw^cr unb für 40 ^4^f. geftoBene 2.^aniUe 
bap, foc^t c8 §tt einer bicfen 6r§me unb mi^t, wenn fic erfaltct, 
ben fteifen @<l^nee bon 16 (Sitteig hinein, füllt fie anf bie Xorte unb 
gtebi {ie gletd^ §n Sifdüe» 

1169» CPr^iitetorte. 125 ®v. (V4 8) gef(|ftlte, mit Orange« 
Mfttttmffer fein geftogene aRanbe(n, 125 ®r. (V« ff) fvifd^e »ntter, 
cbenfoöiel geftoHcner 3u(fer unb 1 Söffet ÄetSmc^l werben in eine 
Äafferotc genommen, mit 8 (5ibottern unb 1 ^hcx {2 3dj.) jügcm S^a^m 
ongctül^rt unb auf bem ?>cuer einem bicfen ^örci gefod^t, bann in 
ein anbercg (Mefcftirr umgeleert iinb, mm\ c« crfnffct tft, nod^ 6 ©i» 
botter unb ha^ §u feftem «Schnee gejd)lagene Mci^t ber 6 (^er nebft 
ber auf Bufftr abgeriebenen Schale bon 1 Zitrone bamnter gemifd^t. 
9hin wirb oon einem guten SButterteig eine 2;orte gemad^t, biefe leer 
halbfertig gebaifen, bie Wtaf{t ecngefftllt nnb tio0enbs anSgebacfen. 

1170» ^äfictt^ttt* 6 ganse iSitx, 4 Spötter, baS (S^elbe k»on 
1 Zitrone, 250 ®r. (V, ff) geriebene ^anbetn nnb ebenfoDiel ftoub« 
feilten Sndtt rüf)rt man 1 6tunbc lang. 3)iefc 'üJiaffe füllt man in 
ein mit 23uttcr beftridhcncg unb beftreuteS ^4^i)tagcblc(l) unb bacft fic 
in feigem Cfcn. aßeuu Die Jorte anf bie platte nmgeftunt ift, fo 
belegt man fie meffcrrücfenbicf mit eingemachten Himbeeren ober anbein 
j}rud)tcn, t^ut ben @u6 barauf, beftef)cub auS bem fteifen ®(^nee 
mon 4 (^mii, bie mit 125 <är. (Vi ff) d^der eine ^albe ©tunbe ge« 
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rü^rt tücrben, imb in bie 125 (%U) länglich gefcfinittene ÜJIan* 
beln unb ettoai^ 3iti^ott^nf<^ft i^tneingemifd^t tDorben, ii^nt ben 
auf bie ^imkeren, beftreu^t awä^ ntbtn ben Sllanb bamit, uttb fd^iebt 
bie 2;orte nocl|malS in ben Ofen, btö ber (S^nft lld|tgelb gebadto ifl. 
a^on fann an^ ftatt be» ®nffeS ein ShronenetS (fie^e fftegifter) bat^ 
auf tl^un. ^ glebt eine Heinere Xetit, 

117L (Bttfftorte (®ttfffuc^cn)* iJJian beiticid^t ein fletneg 
«PotagcMcd^ mit mtttx, l)creflt cö mit OWatcn, rul^rt 250 @r. ( Va ^) 
gcficbtcn 8"f^cr mit 4 C^itt)eif5 eine ^^iertelftunbe, mengt 30 CHr. (2 2ot) 
länglid) gcjd^uitteitcn 3ii^^onat, tue gcjdjmtteite ©c^alc unb ben ©oft 
t>on 1 3itrone , 90 @r. (6 £ot) gef^älte , fein gctd^ntttene 9J?anbcIn 
nnb 15 &s. (1 jBot) feines SRe^i bontnter, föttt bie SRaffe onf bie 
Oblaten nnb badtt fie in abgefftllltent Ofen. 

1172. SRodbalettettiotrie« 250 iS^t. (Vt CO Bntta »trb 
fc^anmig gerührt, in einem anbem (Sefd^irr rü^rt man ebenfot>te( 
fein geliebten 3««^^^, an bem guöor bie v^djuk uun 1 3iti^i>itt 
gerieben raorben, mit 10 (Sibottern, miff^t bann bctbe STeile nnter* 
einanber ncbft bem feftgefdjlagcnen Sdjnee öon 8 ©imeifi nnb 310 @r. 
(20 Äot) BtäxtmtUf füüt bie SDiaffc in eine mit Butter beftridjene unb 
mit neftogencm 3"*« bcftreutc gorm nnb bacft fie im abgefüllten Ofen. 

1173. Stoaerlorte* 185 (»u (12 m) \m »nttet tft|rt man 
fd^ournleif^t, rfl^ct botein 310 ®r. (20 Sot) S^to, 60 (8t. (4 ßot) 
gefd^ftlte nnb fein geftogene Sßanbeln, baS ®elbe bon 1 Sitrone, 15 ®t. 
(1 2oi) 3imt ober gcftofeene S^anille , 2 gan^e ^et wib 4 Dotter. 
3^icfc 3Jlaffe rüljit man fc^r leicht, bann mengt man 185 (^r. (12 2ot) 
WM)i unb 3ulcfet ben Sd^anm Hon 4 öimeift barunter, unb füHt bie 
Maiit in ein mittelgroßei^, mit )öutter beftric^enes^ ^otagcblec^ unb 
badft fic in t)eiBcni Ofen. 

1174. ^ittjettorte atibeve iCrt. 3wrfcr, 23uttcr, ^Jkf)!, bon 
jebem 375 (Br. (^z« ST), ebenfoDiel ungeWite^ fein geftoftene Sl^lanbdn 
tt>etben mit 10 (Stetn gut nnieteinanber getDätgt; nnn toeQt man 
2 Studien bon gleid^et (StS^e, jebodi einen btcfet als ben anbent^ legt 
ben bitfetn in ein beftrid^eneS nnb befttenteS fbkd), belegt if}n bicf 
mit eingemad^ten f^rüd^ten, bebe(ft i^n mit bem anbem unb barft bie 
Xortc ui einem iüci}t Ijeineii Cfeu gelb. :iiicr cj5 liebt, fann auc^ 
8 ®r. (V2 Öot) Bimt, IV2 @r. (V2 öuenti iiJcffen, 9}lu?^£atnuö, 
bie 3c^ale üon 1 ^i^^''"*^*^ wnb 2 Söffe! Slirjc^engeift bagu tl)un. 

1175. <2)9aiiifc^e fßanitUtoxie^ 280 (18 £ot) 3u(tet 
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tocrben mit 12 (^^igelb xtdjt bicf gcrül^rt, gcftoßcnc ^aniüc, 125 (Sr. 
( Vi ^) i» kleine SBürfcI gcfd^nittcnc Sd^otolabc, ber ftctfc ©c^nce bcr 
12 üier unb 185 (12 £ot) etörfme^l leicht l^mem gera^tt, in 
eine mit fßMtt l^trUicne saib mit jföetfnte^lC Beficcule Srorm gefäKt 
atitb gebadfen^ unb naci bem (Sr!a(ttti mit fßoMtß ober @d(o(olabe» 
fllafur (ftc^c SRcgiftcr) glaficrt. 

1176. (Stianifc^e lottc. ilUan fd^ält 310 (^ramm (20 £ot) 
^iJlanbcIn, ftofet fie mit 3itroncnfaft sait, rül)rt 250 ®t. (Vi s:) !öuttcr 
Ictcfit, fd^lägt 10 (^iqe[6 langsam barcin, ttimmt bann bic ^DJlanbeln, 
25U (iJr. (Vs S^) geliebten 3ucfer, bie Schale Don 1 Zitrone, 8 (^r. 
(Vj Sot) 3imt, 1 gange geriebene ^JJluSfatiittfe, 4 ®r. (1 Ditcnt) Spelle» 
itnb 90 <^r* (6 £ot) ©emmeltne^l baau, tnettgt bcn ftetfett ;@4attiit 
t)im 6 (SUoeift bacein, fftat fle nun glei4 m eine mit »utter befttidiene 
nnb mit aRntf4eIme|{ befhente gform unb badt fie longfam beinahe 

1 ©tnnbe im Ofen» 

1177. gfrattsöfifdjre Zovtc. 185 @r. (12 m) i^uttcr 
ma^t man einen JButtertcig, toeQt 3 runbe 33öbcn baöon, ftu>)ft fic 
nnb bocft fie, o^nc fie gu beftreic^en, bonn iuirb ein 3"rferteig üon 
250 «r. Cl, U) 125 @r. (% ^) 3u(fer, 30 (SJr. (2 £ot) Butter, 

2 ^ti&eig unb ein nienig 3itronenfc^aIe gema^t^ 3 I6öben, bünner al^ 
bie üon ^utterteig, abtx ebenfo gto6, bobon getoellt, auf mit S^uttet 
beftd(|ette IBIed^e gelegt, geftttt>ft imb gebatfen. 9lm i&ii mon fte 
übet 9ladW liegen, nimmt bann einen l^etteigboben anf ein BM, 
öberftreic^t i^n mit eingemad^ten Himbeeren, legt einen Stt<^b0ben 
borouf, bcftreid^t il)n mit ©ägenmarf, legt abtoed^felnb bie mit Äirfd^en, 
^iprifoicu unb 3ol)amii^beeren beftric^cnen ^öoben barauf, brüdtt ben 
legten 3urferboben fcft barauf, f(ftneibet bie Sporte glcid^, eift unb 
trorfnet fie im Ofen unb garniert fte mit iyrüct)ien, 8nm (^is rülirt 
man 185 @r. (12 2ot) 3nc!er mit 1 2:^eelöffel 3itrünen|üft unb bem 
@d^nce bon 1 (5iwei6 eine SBiertelftunbc, bis e8 red^t bidt ift« 

1178* Viä^mtM^tiu Sit 20 XMitn fnauäft man SButtei» 
teig Don 126 ü^r. (Vi ^) SBnttec, ebenfoDiel ^t^l u. f. to.; man n^eUt 
i(n ftitgerft biinn m%, fd^neibet mnbe gflede mi$, bie getabe fo grog 
ilnb, ba§ man b!e ?)3fi^aufmübel bamit belegen fann, unb rüf^rt foU 
gcnbe {juüti ^l^\i\kx (V2 SÄ.) fcftcn fanrcn, ebenfoDiel ]ü\yCii dlaf^m, 
7 — 9 (5Tcr. ba8 nm ^ndcx abgeriebene ©elbe uon 1 3itronc, 1 tladjcn 
C^^föffci aUcM mit gans rocnig glatt gerübrt, 60 @r. (4 <!oi) 

äudtx, unb totan man toiU 3 Löffel diofenmaffec, all biefed u)ti;b 
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gut gequirlt, in bic ÜKöbel große unb üeinc Slofineu qeitt eut unb 
biefe ita^e an ben 9ianb bamit angefflOt unb in frifc^er J^i^ 
0eba(fen. 

1179. IBenffr Wal^nttOfifl^eit» 90 (8r. (6 £oi) abgesoffene 
äRanbeCn »erben mit OYangeblftt»affer fel^r fein geftogen, mit 90 iSt* 
(6 Sot) 3utfcr, 6 ^geie unter einanber geröhrt. Vi (Vg 
bidcr, füBcr ^Jla^m banmter nmtciiflt unb in (leine, mit bünnem füjcm 
Xcig aufgelegte gormeu ^c]iiili unb nictjt i^eife gcbacfcn. 

1180. manbtmvid)cn. 155 ®r. (10 ßot> acWaitc, mit 
1 (^i fein gefto^ene a)ianbeht, cbcufoüiet 3wcfer, ba^ (^elbe unb ber 
(gaft üon Qiivont »irb mit 12 ©igelb fc^aumig gerührt, ber <Bä}nu 
non 6 (^»etg l^inetnflemif^t unb in tteine, mit bem bon 250 @r. 
(V, ff) IButter berfertigten mftrben 2:eig 9ho» 517 aitögetegte gformen 
gefftttt unb geBatfen* ipafe(nu|t6rtd^en merben ebenfo gemalt, 
man nimmt bonn f^ath 9lüffe unb ^(tlb Sl^lonbeln* 

'Sxot, 33i8fuit* unb llJuinbcItörtc^en rotrb bic bei bcn 
2: orten anflcgebene 3Kaffc in Keine beitiic^ene unb bejtrcute göimd^cn 
gcfüUt nnb nid)t p ^art gebacfen. 

1181. kleine ^örti^en \>on aartoffeltt. ^nn rü^rt 
250 (5iramm (% U) 33uttcr leicht, fd^Iägt 12 t^ibotter {)inein, nimmt 
125 @r. (V* U) gefc^älte, fein geftofeene aftonbeln, 185 (12 Sot) 
geftebten S^^f ®r« (Vs ff) ben 2;ag bor^er geCoc(te unb ben 
anbern 2lag geriebene Stortoffeln, bie abgeriebene @4a(e bon 1 Sittone 
unb 1 St^Iöffel geftogenen 3imt basu, fc^Iögt bal^ SSeige bon 10 (üem 
gu (Schaum, rül^rt il)n an bic SWaffc, beftrcic^t flctnc blecherne gformcn 
mit 93uttcr, bc[ti'cut fic ftaif mit [ein nc^H^cticu SJknbeln, füüt fic 
bon ber 5!Jla|fe ^alb üdü unb bacEt fic langjam im Ofen. 

1182. ®aMt)cr TMä)en ittftieUuy. man rü^rt 
250 Ö^r. (Vj ^) gefiebteu 3uder mit 10 (^ibotteru eine ^albc ©tunbe, 
nimmt 60 (4 iiot) gejc^älte, fein gefcf)nittcnc ^iftagien, cbcnfobiel 
gefd^äite, fein gefc^nittene aRanbetn, 125 i»u (% ^) f^^^ 
ha^u, fd^Idgt bas jOieifie bon 8 (Skxn au fteifem ©d^aum, rfl|rt i(n 
unter bie SRaffe, beftirei^t deine blecherne Sformen mit Sntter, ftlfft 
fie mit ber SWaffc i^alb boß nnb bacft fte in nfc^t fu l^ciftcm Ofen. 

1183. ^drtc^ett Hoti l^iirfc^ciu Slleinc \iad}c formen ma^ 
ben mit juBcm %t\Q auggelegt, anSgeftetnte, abgetropfte Äirjc^cn hinein? 
getegt, etnjag 3iicfer unb äimt barübcr geftrent, gcbadfen unb noc^* 
mald mit ^udtx beftäubt. — (§:xhhttu, ^imbeer«, ^JDHrabeUen», 
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3iDetjd^gcit=, 2(prif ofen* ttub Slpfeltortcften werben eöcnjo gemacht 
imb fönnen mit bcm ©djaumgufe 9^ro. 1193 überftricftcn »erben. 

1184. tterft^tte Xovie mü iUlß^tbu 8 Wß^d »erben ge» 
fd^AK^ in Heine föfttfel gefd^nüten itnb mit 45 (8 Sot) geftogenem 
3ucfer nnb 1 S|eet&ffcl 3i«t ueanettgt. hierauf rü^rt man 250 
(Vi ^) S3utter fd^autntg, 8 @icr, 125 @r. (V* gart flcftoBene 
SJlanbeln, ebenlüüicl 3^^<^r, bic abgeriebene Srbale üon 1 c>itro!ie, 
3 abgefdidlte, in MxliS) eingeiöeic^te unb feft awenicbiucfte Söerfen ba^u, 
rü^rt baS (^an^e noc^ ein mtn\(\, mtfd^t bic 0ejct)nittcnen Sipfel feiert 
baruntcr, füUt bie SJkffe in eine ntit 33utter bcftric^ene unb mit 
@emmeltttc|l bcftreute gfortti unb hadi ftc in mittelmäßiger ©i^e. 

1185. 9criebetie i[|>feltotle* 2Ran reibt 16 mittelgrofte, 
gefdjaite, gute ipfd onf bem flüet^en mtb Iftfit fle eine Seit lang 
ftc^cn; in3tt)i{c§en rü|rt man 125 CS^r. (V* ^) ungefc^ärt geftofecne 
2RanbeIn, ebenfoötel gcftofecncn B^rfcr, bte fein gefc^nittene ©d^alc 
Don einer 3itrone uub 15 &x. (1 X^ot; ;)imt mit 12 ®ibottem eine 
^albe ©tunbe, mifc^t bann bie geriebenen ^pfel, uon benen aber ber 
Snft abgelaufen {ein ntuB, ntit bcm ^u fcftcm Schnee gefdjiagenen 
^toeife bantnter, füöt bie W\a)\t in ein mit 23utterteig aufgelegtes ^4-^otage« 
bltd), briiu]t fie fd^nell in ben Ofen unb bocft fie bei mäßiger ©i^c. 

im Ü^HOß ober gürfleiitoirtc 875 &x. i\ ff) ge» 
tto(fneteS, fein gefleBte» aRel^I »erben mit 8 (Sibottern, ehoaS ^al)^ 
8 (Sfeßffeln guter S3ier(efe, 1 <8Ia8 lauwarmem fügem SKa^m, in bem 
pöor 250 ®r. (V« ^) öuttcr »ergangen ift, p einem 2:eig gut Der» 
(äjaift, ntit einem Xud}c bcUdt unb gum 5iuft]c^cn an einen tuarmen 
Ort gefteUt. 2Ugbann merbcn 125 @r. (^4 ^) groB^ unb ebcnfoüiel 
ffcinc ^bfiiten gemafrben unb mit ^4 ^'/s ^fJloppcn) SBctit unb 
etiDa^ 3ucfer gefoc^t, gum (^rfalten in ein aut)ere£^ (^ejd)trr um» 
geleert, mit 60 (Sr. (4 ßot) gefc^dücn, fein ge(d^nittenen üJlanbcln, ber 
tton einer falben S^ttont, 80 (^r. (2 ißot) fein gefc^nittenem 
Sitronat, einem 2:^eel5ffel geftogenem Simt nnb 60 ®r« (4 Sot) ge« 
polenem 3tt<!er ttermcngt. 9htn »erben 6 gute %fet gefd^Alt, in 
bftnne 6<4efben gefd^nitten, mit einem ®(afe SBein unb Buc!er fd^ned 
ein njcnig getorfjt unb gum ©rfalten auf eine ^^^latte gelegt. 3ft ber 
Xeig Wön aufgegangen, {o wirb bie ^)ülftc baoon auf ein mit ge* 
ftofeenem Surfet unb 3intt be^ätcg 58rett genommen, mit ber ."panb 
ein ruuOer JöoDen, fo groß at§ bie Xortc lücrbcn foU, baran^ ge^ 
arbeitet, biefer auf ein mit ^ibutter befttic^cnei^ unb mit 8emmelmel^l 
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Bcftrcutc& ^-81 cd) ßcTcgt, oBen mit S^c^^i' wnb 3hnt beftreut imb bie 
i^Alfte t)ou ben getoc^ten 9tofmett barauf ausgebreitet, fo bag ringi^um 
ein stoeifingerbreiter leerer ^Ran'i> hkihU Ättf 9lofiiien legt man 
bie ip^, auf btefe bte übrigen 9bftoen« fßon ber ottbent ^ftlfte 
beS 2;ei0e8 Witt ettt Stihf^en ^eitoiiiiitett^ ein Streifen geformt imb auf 
ben leer gelaffenen 9(anb gelegt, t>on bem übrigen ein 2)eM gentad^t, 
barauf gelegt unb mit ber 9Jleffer?pi^e ^te unb ba burd^ftoc^en, SSetm bie 
Sporte jdjöii aufgegangen ift, imxh [ic mit uaiüljiicm i5i be)'tiici}cu uut), 
e^c fte in ben Cfcn fommt, mit einer ^anböoO gefd^tilten, fein ge|c^nit= 
tencn aJinn^cIn, bie mit etwa? Bncfer unb Smt üermi^dit ftnb, 6eftreut. 

1187. &u^tütte HP» tl^feltt* 8—10 gute ^pfel wcröen 
gefd^ält, entjnjei geld^nttten, bie ^erne l^erauggenommcn, mit ^i*^^ 
(1 Sßetn, ettt>ad IQ^affer, 125 ®u ^) S^dtx nnb ber fein 
gt^nttienen «Sd^ale bon 1 Zitrone i|atb ttieid^ gefod^t (Sin $otagebIe4 
koirb mit SBntterteig belegt nnb bie erfalteten i^pfd baranf gelegt^ bann 
tt>erben 185 ®r. (12 ßot) gefto^ncr 3"^^^^/ ebcufoüicl gefd^älte, fein ge* 
fto^cne ^Jlanbelu mit 5 ganjen föiern unb 5 3)ottern eine ^albe Stnnbe 
laug gerührt, bie fein gefd^nittene ©d^ale öon ^2 ^']ilttJ»e, 30 ©ramm 
(2 2oi) 3itrünat unb ebenfobiel fein gejc^uittene ^4^omcrnn3cnfd)aie bap 
get^an, bie ^lai)e über ba8 ^omjyott gegoffen unb fdjön gebadem 

$tuf biefe Wci werben aud^ Korten Don eingemot^ ^irfd^en, 
So^anniSbeeren ober Himbeeren gemaftt^ nnr mng man banngn 
einem Andren n»te biefer fftr 6—8 ^erfoncn ben ®ng bon 260 <3r. 
(Vi ff) SRanbeln nnb maä^m nnb 3ttronat nnb ^omeranaen* 
finale meglaffen. 

1188. &m^aä)€t Mp^citu6)cn. (5tn mid^enblcdfj wirb mit 
einem Butter«, füBen über .^lefenteig auSgelccit, bie Gipfel c^cjäjtUt, in 
<Sci)nT^e gef (Quitten, auf ben iSuc^en, au^en aufangenb, fran^arttg gcs 
Ie(]t iiub !ntn cntmcbcr hU^ mit (^cftoficncm S^ida uuD :]um beftrent, 
ober geriebeneiS Jörot unb eine ^anbuoU geftoßene SJIanöeln mit 3uf^cr 
nnb 3tmt gemifd^t baranf gefttent, einige ^uttetfd^eibd^en barauf ge« 
fcbnitten, gebacfen unb bann mit 3itdter beftreut. 

1189. efatfii#a? ä[Hditii9^ett mit 3n ein mit 
S3tttter» ober Hefenteig aniSgelegteS bierben eingeguiferte 
fd^nt^e gelegt. Unf einen giof^eren ^d^en berrftl^rt man 2 Kaffee» 
lüffel mdji, 6 ©felöffel mild), 6 §ier, 3uctei uuD 3imt, gicfet eS auf 
ben ^ud^en unb bncft ii)n. 

1190. Stfifeltttfl^ett mit ^&uüettci^* (^^ toerben gute ^äpfel 
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gefd^dlt unb in 4 Sictfc flcWnitlcn, 125 ®r. (8 2ot) gcficbtcv 3ucfcr, 
4 (1 Cucnt) pcftonener 3tmt, 3 ^icr unb 125 (3r. (V4 ^) jer* 
(offene ^uttei; untereinander gerührt, bie ä^felic^ni^e barin untgetei^rt 
ttttb bid^t ttt einen auSgemeQten S^ud^en t)on ^utterteig gelegt, hierauf 
mengt mm eme ^anbüoU gefd^älte unb sott gef^ntttene 3)lanbe[n mit 
ettooS geftofi^m S^dtc unb S^mt, ftreut ^ über bie ipid unb bacft 
ben tollen« 2Ber ben 3hnt nidftt liebt, fonn ftaü beffen etiooS ab«« 
geriebene SÜronenfcbale binetntbnn. 

1191. flud)Ctt t>on ^^fc(n, 'J)lan fd^fttt Spfcl fo öiclc man 
gu einem ^udöcn nötta ^at, fd^neibet ftc cntgioei, fttd[)t baS ^ern^nu^ 
aus, iand\t fie in äi^ein, bor mit 8ttn>nenfatt üermifc^t ift, fe^rt fic 
in geftof^oicm 3iirfcr um unb lä^t fic \o einige 3eit liegen, ^flm tt)irb 
ein ^uc^enblec^ mit gutem ^öulterteig belegt, 125 öir. (8£ot) gemafc^ene 
Stofmen unb bie fein gefcftnittene ©d&alc öon 1 3itw^ic untereinanber 
gemif^t unb anf ben 2:eig geftrent, bie Slpfd »erben baiauf gelegt^ 
mit geftogenenr S^tctet Bestreut unb einige bftnne ©Reiben S3uttet batouf 
gefd^nitten. S)er Hud^en wirb nun fd^bn gebatfen unb nad^ bem fbtiäm 
nochmals mit 3udEer unb 3intt bcftrcut. ®ie S^tofinen fönnen aud^ luegs 
bleiben unb bafür fleine ^tüddjeu Ouitieugclec nad) bem fÖadtn auf 
bie Sipfet gelegt werbcu. 

1192 ,^itdictt \}s>u ^eio(f)ten ^t^felit mit .Stufte. 3u 
einem kudjen »erben 8 faure säpfel gejdjoU luib gejc^ni^t. 60 @r. 
(4 2ot) f leine unb ebenfobiel grofee S^ofinen gemofd^en, 60 @r. (4 2ot) 
frifd^e S3utter in einer Safferole s^kffen, bie Äpfel unb dioftnen, 
90 ®t. (6 £ot) Sttto, bie Clein gefd^niitene Sd^alt Don Vt 3ttrone, 
4 (3r. (1 Onent) geftoge^er 3imt, 4 geftogene Steifen unb 30 iBt. 
(2 iiot) länglid^ gejd^nittene ^ometangenfdöale ^ineinget^an, fo lange 
gebämpft, bi^ bic Gipfel lueirt} [iub, unb Dann ^um ©rfalten iu ein 
anbcreg (Siefc^irr uiiiticleert. ©in $otageb(ec^ UJirb mit gutem Jöulters 
teig belegt, btc ab^efuljücn 5(pfcl iBalbfingergbicf barin nn^ficbreitct, 
60 @r. (4 i^ot) gcjc^älte, grob geftoBene SÖtanbeln unb ein geriebenes 
2RiId^brot mit einer ^anböoll gcftoSenem 3n(fec unb 1 Kaffeelöffel 
3imt vermengt, über ben Ihtd^en geftreut, 60 <Sr. (4 i^t) frif c^e IButter 
borottf gefd^ttten unb fd|ön gebadEen» 

1193. lftt»felbtc^ett wAt <Bufr» 5i>ie &))fel »erben gefdftfttt, 
in Irfer 2:etle gefc^nitten, baS ^crn^anS herausgenommen, bie ©c^ni^e 
bann in '^iuat ü^iaud)t uiib in L^efiuHenem S^ida nragcfe^rt. ®in 
^c^enbled^ »irb mit ^öutterteig belegt, bie Slpfel bic^t an einanber 
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barauf ^da^\, i)ciuai)c fcnl^ ^cbadcn, Dann 9 (5in)ciB Su fcjum 3d^itcc 
^cfdfjlagen, 250 @r. (V2^) fleftoßener 3"rfcr, eDcnfoötct ficfcfiaftc, fein 
Qeftüfsene ^Dlanbcln nebft ber auf :^x\dtx abgeriebenen (2ct)ülc uon einer 
Zitrone bacunter g^oitif^t, bicfc 9Kafje auf bic S(t)fel gegoffen unb in 
nid^t au ^eiftem Ofen fertig gebacfen. @tn einfädlet ®u6 tft n}emt 
man s» eutem gtogen ftiulen 8 ^tioeift p \tfß feftcnt S^itee fd^I&gt, 
mit 250 (Vt ff) ftanlbfeiiieiii Suddr, ISaniffe ober Süconeitfd^e 
Iet(|t )atm\W, auf ben feigen Slud^en ftreid^t, mit Sttf^^ ikBerflebi 
unb fogleid^ lid^tgclb Ba(ft. 

1194. $imlieert9ttc« l ^itcr (2 8*.) Idiöne .t)tmbeeren wer* 
bcn mit 90 ®r. (6 Sot) 3wrfcr bcrmifc^t unb bciicitc ii^frcllt, 9lun 
rüfirt man 125 O^r. (8 £ot) Bncfer mit 6 (inbottcrn jc^aumiii, nimmt 
125 (är. (8 iiot) gejd)ttltc, fein geftoßenc 3Kanbeln, ebenfobicl geriebene^ 
l4tDat§e8 S5rot, 30 @r. (2 ßot) fein gcfc^nittcncn 3itronot, ebcnfobiel 
^omeraii9cnfc(Qle, bie fein gefd^nittene ^d^ale bon 1 S^ttunt, 1 
Iftffel gezogenen ba^u unb rdltt eS noi^ 10 fDHnuten; bann 
ttitb boS %yx feftem @d^ee gefd^lagene ($i»ct6 unter bie SRofTe leiil^ 
gerül^rt, biefe gut Hälfte in eine mit Sutier Beftrid^ene unb mit 
8emme(mel)( bcftreute »vorm gefüllt, bie etnge^udfcrten ^>imbccrcn gleich* 
förmig ba§tt)ij(i)tii auögebieitet, bic üliiige iJJlajfe baiauf gct^nn unb 
in nic^t i\x ticinem Ofen gebacfen. 

1195. i^n^tütic Wn ein^emad^tett $tttt|ieeren. C^in 
Heiner ?|Jota0eb(cc^ n^trb mit JÖutterteig auj^gclcgt, bicf mit eingemachten 
Himbeeren belegt, 90 (^r. (6 Bot) fein geftogene SnanbeUt, 90 @r. 
(6 £0t) Qadtx unb bie @d^ale üon einer i^Vbm QxXttmt mit 10 <Sn« 
gelb fd^anmig gerührt, 16 (1 Sot) feines aHe^l unb ber fieife ^änm 
bon 6 (Sitoeift ^ineingemengt, auf bie Himbeeren gefüllt unb in einem 
umarmen Ofen gebodfen. 

©tatt be§ ^JJknbeIgu]ici> !ann aud) eine iöigf uiuuüf je öon 
125 @r. (Vi ^) S^irfer, 125 ör. Stärfmc^I, 3itronenjrf)are nnb Gaft, 
9 (Sigetb nnb bem fteifen 3rfntcc i^on 5 (^tnietf^ cienommeu njerben. 

1196. ^d^ett i>on frifd^en ^imliecr^m :^on 250 (ir. 
(Vi ^) ^Mttcr wirb ein guter S3utter* ober SBeinbacfn^erfteig gemod^t. 
($in Itud^enbled^ u>irb bamit belegt^ ein bot)))eIter 9tanb gemad^t unb 
aOeS ftbrige auSgetoellt unb au 2 fingerbreiten streifen gefd^nittem ^ie 
S3r0fomen \m 1 geriebenen 9lti(d$brot loerben l^incingeftteut; 1 £iter 
(2 ©c^.) rein öerlefene Himbeeren, bie mit 180 (Sr. (12 ßot) geftoßcncm 
3ucfei unb 1 2:^eclöffel Damijdji finb, bareiu gefüllt unb mit öen 
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«Streifen tn 5?rorm crneS ©ttterS belegt, mit öerrü^rtem Gi bcftric^cn, 
in frijdjei ."^lu (\dhidcn uiiö luaim mit ;]uc!cr beftreut. 

1197. ^imbcetfnä)tn mit ^^anm^n^* W\t einnu juBcu 
S9wttei1eiö legt man ein .Hucftenblect} au§, ftreut bte geriebenen :i^rofamen 
oon 1 2)lilc^brot hinein, legt 1 2iitx (2 igc^.) ^pimbeeren, bte mit 90 @r. 
(6 2ot) 3«cfer Dermifd^t fi"t), barauf nnb bacft ben ^d^en, aber nW 
%n t^ati^ 5 (^n»et6 »erben ftetfem ^d^nee geff^kfien, ehoaS 3itronen* 
f 4ale imb 90 ®r. (6 ;[^ot) Sud^r (ineingenengt, auf ben no4 ^eifien 
^ij^en geftrid^en unb fd^neU int Öfen lid^tgelb Qthadm. 

1198. ^t^imheetfu^tn^ 1 £iter (2 ©d^.) rein üerlejene .s^im« 
beeren iueiben mit 125 @r. (8 ßot) 3wc^ei^ öuf id&iuadjcr (^lut nnr 
wenig gefodit, fobann, mmi fie üöüig erfaltet finb, in ein mit gutem 
Bnttertcii] bc(ci]te§ nnb mit etma^ gertebenem 9)^i(c^brot beftreute^ 
^uc^enbied) gefüllt, dlun rü^it man 125 C^r. (8 i^ot) gcfc^ölte, fein 
geftoBene aJianbetn, 1 ©felöffel Semmelmehl, 90 ®r. ((> Hot) gcftofeenen 
3uder, 1 2;^eelöffel gefto^en Smt »nb 3 Gbldffel fttfeen 9ta|m ba)tt, 
rdl^rt bt^ iu>4 eine SBeile^ stellt ben @d(nee bon 4 ®iU)ei6 leidet bar« 
itnter, füllt bie SOlaffe in ben Änd^en nnb badft t(n langfam. 

1199. ^ottt Mit frifd^en mpttH^en. 20-~30 ^t^rifofen 
lueiben entgn)^! gcjäjuiücii, hu 3ictue l)ciau8genommcu, aufiKflLH^n, 
bie Herne gejdjält, gcfto^en unb mit ber fein gefd)nittenen 8ü)ale Don 
einer falben Hitronc in 250 ®r. (Vg ^) gelüiitiitcin :]ndcv mit ben 
^prifofen gefod^t; unb tuenn fie meid) [inb, ^um ^xtaiicn auf eine 
$(atte gelegt. Dlun föirb ein $otagebled^ mit smeimefferrüdfenbic! anS« 
ge»)eatem Butterteig belegt, bie ^prifofen eingefnUt nnb mit 125 ®r. 
(Vi^ gefd|ftlten, grdblid^ geftofeenen SRanbeln, bie mit 1 geriebenen 
SRU^brot, 60 ®r« (4 )ßi>t) geftogenem Sitdter itiü> 1 ^(eeIiW<( 0e> 
ftogenem Siwt bermifd^t ftnb, beftreut; bann mirb no4 etmaS frifd^e 
33utter barauf gefd^nitten unb bie 2:orte in nid^t su ^eifeem Ofen gebadfen. 
a^on eingemachten i^lpritofen fann bie Xorte ebeufo gemad)! lucröcu. 

1200. tI|irtfofenfud^en« 6tn Hud)enbled^ tt)irb mit einem 
füBen 2^eig mie 9lr. 518 520 angegeben, belegt, man fcfinetbet bie 
^Äprifofen in ^mei Xeile, jdjldgt bie Äeruc auf, jc^ält bicjc uuö ftoßt 
fte mit 60 @r. (4 2ot) gefc^älten 3Jianbcln, mif^t 185 ®r. (12 £ot) 
Buder itnb etmod Qimt bamnter, ftreut bobon auf ben Stoben beS 
Stüätm, legt bie SIpriSofen barauf, ftreut bad ftbrige barfiber, unb 
bad(t i^n in nic^t gn (eigem Ofen, 

1201. mt^^tntottt mit @ttft* iVs ^»o (3 ^) tirfc^en 



Digitized by 



852 



iDciDeii üüii hcn 3iicieu alHicsupft, uurgcftcmt, mit i]c)io6cncm ;>ULfer 
bejtreut imb gugcbccft einige ^dt fielen pclaffcn, bann merbeu fie auf 
ctit Blth ge^difittet, bamit aikx ©aft ablaufen fann. ^Jlm totrb ein 
^<Potagcblec^ mit iöuttcrteig belegt, mit einer i^üiiböoU flcj(^älten, ge* 
ftofecncn 3JlanbeItt öeftrcut, mit bcn ^irfd^cn bicf belegt, mit einigen 
^(öffeln geftogenem S^^^ ibefltott unb in einem ntd^t pi leigen 
Ofen l^alB fettig oeBaden. Snsioifdien totrb folgenber ®ttfe gemad^t 
unb batanf gegoffen: 8 (Sfilöffel SRe^I, ebenfobtel geftoftenet Sudet, 
1 S:5eelöffel fein geftofeener 3tiwt unb bie fein gefd^nütewc Bä^alt bon 
ciuci- ^dbcn 3^^^^^^^^ luerbcn mit 6 C^ibottern nnb ^4 (V2 S<^-) 
jaurem 5)iai]in glatt, unb bann nod^ eine 33iertelftunbc gent^rt; ba§ 
SBeifec rcirD gu feftem Scf)nee gefd^Iagcn, leidet unter bie Wla^t ge- 
mengt, auf bie 2^orte gefüllt unb bann au§gebacfen. Ülac^bem bie 
Sorte auf bie beftimmte platte gelegt unb böUig ab^tW^lt Ht, toirb 
fle mit feinem ^ndtr beftreut» 

1202* mt\^ent9tit mü ^^^mm^n^. (ün lei^t mit 
)6ntter beftri^eneS ^n^enbM koitb mit S^nttev» ober fü|em Xeig be* 
legt, S3rofamen bon 1 geriebenem fDtil^brot ober bon trocfenem SStiShtit 

bineingeftreut unb mit 2 Äilo (4 auggcfteintcn, ^alb HBeic^fel*, 
i^alb füBeii jctjiDai^eu Hii[iljcu, tjon beneu ber v2aft gut abgelaufen 
ift, belegt; nun beftreut man fie mit S^^^^ etmag S^^^^ 
bacft beu ^u(f)en. 2ßenn er fertig ift, tierntennt man ben ftetfen 
8d)nec Don 5 (^ituei^ mit 90 (6 2ot) ^udfer, ctwaS äittonenjctiale 
unb 60 @r. (4 £ot) länglich gejc^nittencn 3Jlanbeln , ftrei(^t auf 
ben $hnditn, beftreut il^n mit S^cfer unb lä|t i^n im i^eigen Ofen 
fd^ned gelb »erben. 

1203. ft{rf(^ettt9t;te mit einer ÜmfU. 1 ^t(o (2 ff) 
füBc unb 1 $iIo (2 U) faure ^trfd^en tm!bm ouSgefteint nnb mit 
einer .Oanbüoü geftoBenem '^udcx nnb 1 JljcelÖffel gcflüBcuem 3i^wt 
beftreut; bterauf mirb ein Stndienblec^ mit gutem 9?utterteig belegt, 
125 ©r. (^4 ^) gefdjälte, gefto^ene 9Ranbcln unc cbcnfouiel geftoßencr 
3ucfer mit 2 (5icrn unb 6 öfslöffeln jüBem 3lat)m -eine Jßiertelftunbe 
lang gerührt unb auf ben S3utterteig gegoffen. 2)ie tirfd^en, bon 
benen ber @aft subor abgelaufen ift, merben gleid^formig barauf ge« 
legt, mit 125 ®r* (V4 ff) nngef^älten, geftogenen iDlonbeUt, bie mit 
ebenfobiel feinem SucKer nnb 1 2:^ee(5ffel geftoBeninn Stnt bermtfd|t 
fmb, beftreut, mit einigen @d^eiben frifd^er Sntter belegt nnb in guter 
§i^e gcbadfen. • - 
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1204. ,^trfd^ettfitd)ctt. 3?on 5 ^rctt^fcnnt^tpcdfcn fd^nctbct 
man bie iKiube ab, ü)eid)t (ic in ^Mxlä) ein, unb wenn ftc öÖHtß burd^* 
geweidet fmb, »erben gut auSgebrüdft. ^ngmtfclöcn toerben 125 ®r. 
(V4 S3ttttei: mit 10 (Sibottem Sä^amiQ qtcikktt, 250 (V» ^ 
fein geftogene ^attbeltt^ el^enfobiel fem gertebter 3ucEet, bec aitS» 
Sebrüdte SSetf, 60 (9r« (4 ßot) fein geschnittener Sitronat, eBenfokrtel 
^Pomerangenfd^ale, btc fein gcfc^ntttcnc ©d^ale öon 1 3itronc, 15 ®r. 
(1 2oi) geftofeeiier 3iött ntti> 4 öir. i^l Cuetit) ^cftofecne SUelfen bagu 
genommen, ha^ (Sange toirb Tcic^t gerührt, sulein ^ao 511 feftcm ©c^nec 
gefc^Iagcnc (^^iiüciS ^^^^^ barunter gcmifc^t, bie Miilftc ber 9J?affc in 
eine ftni t mit iöntter beftric^ene unb mit ©emmelmel)l be|tteute gorm 
gef üUt, 1 ^ilo (2 U) auggcfteintc ^irfd^cn baatotfc^en gelegt, bie 
üÄxi%t 9Raffe barattf gegoffen, imb in einem §iemltd^ l^eigen Ofen 
gebatfen, ober rü|rt man ab0egttt>fte ^rftien unter bie SRaffe unb 
fftOt fle ein. 

1205. mn^a^et mtii^enfnä^en. 125 @r. (V* ^) »«tter 

ircvöcu leidjl i]eiüljit, ü ab^jefdjälU ?lBecfen in ^JJMIcf) cingctoeid)! unb 
feft auSgebrücft unb eine 3ctt lanq mit ber Jöutter gerüljrt; bann 
wirb 250 (V2 ^) 3"^^^/ ctma§ 3intt, 3itronenjcf}nIc nebft 8 (Eigelb 
barunter gemengt, gule^t ber «Schnee ber 8 ©ier unb 3 U Jsttrjcfjen. 

1206. mt^^enfn^cn mit ®tic^me^L 3n 1 j^iter (2 8c^.) 
(od^enbe 9Rtld^ »»erben 8 ^änbe M, et»a 250 (Sr. (16 £ot) ^rieg^ 
mel^I get^an, pt einem bidten Brei gefod^t nnb falt geffcettt ^(sbann 
rftl^rt man 150 (Sir. (10 2ot) frtfc^e SButter mit 10 ($ibpttem fdftäumig, 
nimmt 125 ®r. CU ^) geff^ältc, fein geftofeene SWonbeln, 250 <8r. 
(^2 ^) fein geftofeenen 31^^*^^"/ 1^^^ fein gefd)niltenc Sd)ale Don 1 : Zitrone, 
30 ör. (2 ßot) fein gefdjjiiiieuen 3itiönat, 1 2:()eelöffel geftoBcucn 
3iwtt, bie gefod^te (^riefemoffe bagu unb rn^rt ba§ (San^e, bis eö 
leidet unb fc^aumig ift. 2)ag SBeiöe ber ®ier mirb ju feftem «Sd^nee 
gefd^lagen, unter bie ^affe gemifd^t, 1 Äilo (2 U) fc^bne, fd^toarje, 
abgegtt^fte ^rfd^en leidet bomnter gerührt, in eine mit Butter beftric^ene 
nnb mit lOSedfme^I beftrente gorm gefüttt unb 17t @tunbe lang im 
Ofen gebacfen« 6tatt ber SHanbeln fönnen einige iganbe boU fSUä^ 
mtf)l genommen loerben. 

1207* ®etü^viet fiitrf^enfuc^etu 250 @r. (V2 ^) fein 
geftebter 3wrfcr tt)irb mit 8 ©ibottem rec^t fdjaumio geridjn, 125 (är. 
(V^ U) gerici)enc<^ ichn)ar3eä $örot mit 2 (^Bioffeln 2Bein angefeud^tet, 
125 (^r. (V4 S") gcfd^älte, fein gcftofeene SJianbeln baau aeuommen unb 
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nod^ ^l^^tnnht bamit qen'ilirt, bann 30 (^r. (2 2oi) fein gejcijuittcner 
Bitronat, öie fein gejdjnittene 3c^ak öon 1 Zitrone unb 1 Xt^cdo^d 
Svaxi ba^u get^an, baS SBeige ber i^tx feftem 8c^nee gef dalagen 
3tnb 1 ftUo (2 ff) jd^dtte, f4»arae adg^ttpfte^irfd^en barmtter Qemifctt, 
iittb ntttt in eine mit Sutier befttid^ene uttb mit geriebenem Shrot be« 
befhente ^ovnt gefüOtt, fd^neS in ben Ofen gebtad^f unb gebatfen. 

1208. mv^ä^enfu^en mit füf^ettt t:elg. m Ihid^bCedi 
lüirb mit bcm Seig 3h. 518 aufgelegt, au^geftcintc, abgetropfte, 
jc^mai^c Eir(c^cn werben barauf gelegt, mit S^idtx bcftrcut, gebarfen 
iinb nadilicr mit S^antdc^ucfer beftaubt, ober nac^ bcm ^Sadcn ber 3c^aitm 
uon ä ISimeiJ, unter ben man 80 (iir. (5 i^ot) 3^^^^^^ ""b etwa^ SJamUc* 
guder gemifd)t, aufgeftrtc^en unb fc^nell Ijellgcrb überftammt. 

im Sirf il^eiiftM^eit nttt ^^^etg« ^an rti^rt 12ö 
Vli U) mtUx lei^, nimmt 2 gaufe unb baS (Selbe Don 3 (Stent, 
250 (Vs ff) feines mtU, 1 SRefferipi^e bod Sola, 2 (%I5ffel 
Söierl^efe, 2 ©felöffel geftofeenen 3ttdfef tntb 4 (gfelöffef toue SRitdJ bosn 
unb fc^Iägt ben Xcig laime, bi^ er ülatt tft «nb fic^ öou bem Toffel 
fc^ült. i)iun mxUn 1 Slilo (2 0") abgerupfte ^iir(c^en mit einem {(einen 
(Stüdd^en 23uttcr ein iucnig gebämpft inib ^um ®rfalten auf ein @ieb 
gefegt. 125 (VJr. (V, S:) gefrf)älte, in fleine Söürfet gefc^nittene Man^ 
hün toetben mit 30 @r. (2 ßot) gcfcfjnittenem 3ttronat, ebenfoöiel 
$omeranBenfd^Q(e unb ber fein gefd^nittenen (Sdftale bon 1 Mittöne ber« 
mtfcbt« 2)ie 6&(fte beS S^etgeb toirb, man er gegangen ift^ m ein 
mit Butter beftric^eneS unb mit Semmelmehl beftreuteS Ihtd^enbM 
aubgebreitet, mit bem b^Iben ^eil beb (Sefd^nittenen nebft 3uder unb 
3tmt beftreut, bie gebämpften Mirfd)cu bic^t biueingcicgt, hk übrigen 
SÖiauDelu barübcr geftrcut, mit bcm Xeig bebedft, unb wenn ber .^uc^en 
aufgegangen ift, mit öerrü^rtem 6i bcftric^en, mit einer >>anbüo[l ge* 
fd^älter, fein ticfdinitiencr 5J?anbcIn, bie mit grob geftöbcnem ^uda 
üennengt jinb, beftreut unb fdiön gelb gebacfen. 

1210. @tttfa^er ^eibelbtetfud^etu Wtan legt ein Eud^ 
bM mit ^fen» ober Butterteig aus, mengt 4 geriebene 10lild(brote 
mit 250 ®t. (Vt S) Suder unb 1 2:|eel9ffel 3imt unter etnanber, 
ßreut bie ^älfte in ben ^d^en, 2 i8iter (4 8c^.) rein t»erlefene Deibel« 
beeren borftber, boS übrige 9Jli(d^brot barauf, (cftneibct einige »uttcr» 
|d)cit)d)eu auf il}u unb barft i^n in guter .s3iue. .^oeibelbeerfuc^cn fann 
audö tt)ie .^imbeertorte, wie SipfeUuc^en mit (^ierguß ober wie Trauben* 
{uc^en gemacht werben. 
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1211. Stiften wn ^o^anm^heeveiu i ^itei (2 6(^0 
frifdjc obgcgupfte So^anniSDccrcn toerbcn mit 90 @r. (6 Hot) gc* 
fto6ettem 3u(fer toermifd^t unb aurüdtgeftedt; ittbefftn »irb ein Shid^en« 

(efc^t mit Butter beftrid^en unb mit gutem Buttetteig belegt. 
9tm »irb 250 @r. Cj^U) ge^ältc, fein geftofeeue aRonbeln unb 
ebenfobtfl fein gefrebter 3ucfer üermiMt unb mit bcm ©d^ncc öon 
9 @itt?eiB Icicin ncnicnqt, bic ipälfte Don bcr !3JIa||e in bü§ ^[ec^ ge= 
füüt, bic 3ol)auiit3l)cercn hineingelegt, ber anberc Xcil ber Ma\\t 
borauf gegoffen imb in abgefülltem Ofen qetiacfen. 

1212. ^taulbettfttc^eit. C^in mit^öuttev beftric^ene^ unb mit 
©emmelmel^I beftreuteS jpotngeblccl^ legt man mit gutem 33uttcrteig au8, 
«»ermifil^t 125 ^r. (% ^) 0^f<b&(te, geftogene äflanbeln, ebenfotiiel ge« 
Ttebten 3tt(Iet, 1 xi^tübfitl geflogenen 3imt mit 1 C^i unb 6 @6(9ffe(n 
fügem ^a^)m, breitet bte8 in bem SBoben bei» ButtertelgeS qu^, aupft 
fc^toarsc unb rote Travlbtn ah, legt bie Beeren gans bid^t ouf bcn 
iLÜlanbelii l}cium, luljii 6 (5ier mit 90 &x. (6 2o\) geftüjjenem S^i^^^i 
unb Vs ßitei' (Vs ^^'^ mitm füHcm 'M^m, gief^t bieg über ben ^uc^cn 
unb bncft i^n gelb. 3tatt be« C^ierfiiiffc^ tmmai auci) 12^ ö^r. (^'^ U) 
geftoßeuc ^JJianbeln mit 2 altgcDacfeiien flcriebencn 3!)iilc^brotcn, 185 ©r, 
(12 Hoi) äucfer unb etn)aS geftofeenem 3iött üermi^c^t »erben; man 
ftreut eine ^onboott bat>on auf ben Butterteig, legt bie Jlraubenbeeren 
barauf, bie fibrigen SRanbeln unb 99ltIc(brot bardber, fd^neibet bünne 
Butterf^eibd^en barauf unb bacft ibn. 

1213. ^tmhenfnä^en mit ^d^anm^n^. (&\n mHtelgrogeS 
'4>atagci)Ii:cij lüiib uiii einem füßen93uttertctg(j.iJieg.j aufgelegt, 6 6itt)ei6 
n)crben gu ^tlft ftcifem Sdjnec gefrfjlageji, 250 ®r. (V« ^) ^ndtx, bie 
Filiale einer falben 3itrcne itnb bic tunhcr ab(]c^i!tiften nnb 'Stitnbc 
mit 90 (iJr. (6 2oi) Swcfcr eingcsucfcrteu jd)n)acgcu i^raubenbccren öer* 
mifd^t, in ben Sutterteig gcfüßt unb gebodfcn. 

1214» ZtmibttOaU^tn mit Ston^elgtifh IQ^itb gana n>ie 
Itttd^en k»on 3obannidbeeren fHx^ 1211 bereitet. 

1215. XraiAetifit^eii auf anbete Wbct SRan reibt bie 
9(tnbe toon 4 altgebadfenen SBedFen ob, fdineibet baS innere su sarten 
(Bd^nittcn, gicfet Vs ßiter (Va 3rf).j [icDcnöc 'Mild) Duiubci unb iä^t 
fie gugebecft Vs ©tunbe fte^cn; lucnn bcr 3ßcdf ööÜig burrf)ii)cid)t ift, 
nimmt man 90 (9>i\ £ot) geWniUe, fein geftogene ^Jlanbch!, eben* 
fooiel gcftofecnen ^udcr, 1 ibeelöffel fein geftoficnen 3init, 2 (i^-ßlöffel 
geriebene^ SHtic^brot bagu unb rö^rt ed mit 6 (^tbottem Vi ^tunbe 
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lang; bag SBcifec {erlägt man gu ©dinec, iu[)it eS leidet unter bic 
9Jlaffc, mengt 2 ober 3 .^änui' voli abgo^itpftc fd^tt)ar:?c 2:raiil)en beeren 
barunter, füllt fie in ein mit iöutter bcjtrtc^enes^ unb mit Semmelnulit 
beftrcutcS Jölcd^ unb gie^t bcn ^nd^cn awifc^en Äo^Ien auf ober bacft 
i^n im Ofen. @o6alb er fertig i[t, toirb et auf eine platte geftib^t 
mtb mit 8tt<fet unb Qmt beftteut* — SRoit tarnt aud^ tioit ein» 
gemad^ten ftirf^en folc^e Sta^ Verfertigen. 

1216* fUf^ahüthfU^^tM* (Sin jltt($enb(ed| toirb stemlid^ btd 
mit .^>efen= ober fügem Xeig aufgelegt. 25ann fd^neibet man garte 
^il^abarberftengel in Sd^eibc^cn, gurfert fie ein unb läfet \\t einige 3cit 
ftel^en, beiegt ben tud^en gtcmlid) biet öauiu unb beftreut i^n nad^ bem 
Spaden nod) mit ^ncfcr unb 3imt. 

Si^abarbereuc^en tarn am^ tt>ie ^uc^en Don So^annid« 
beeren ^r. 1211 gcmad^t merben. 

1217. ^thhetOn^ttu aßit einem fügen 2:ei0 »irb ein 
KudlenbM bidt ausgelegt, einigemal geftu4)ft unb l^Qbraun geba(fen. 
1^/5 t'iter (4 ©d^.) gut t>er(efene Abbeeren tverben mit 125 ®r. 
(Vi^) 3uffcr öermifc^t, in ben Hudjen gefüUt unb bcr ftetfc (Sd^nce 
üon 5 ©ittjeiß, in bcn 155 @r. (10 £ot) 3udfcr unb etn)a& ^iliüiicu- 
gelb gemengt würben, barauf geftrid^en, etwaig 3"^^^^ barauf geftccut 
unb fd^nell im Ofen O^Ugelb gcbarfen. 

1218. SflitaheUentu^ett. 3n ein mit Dem fügen Xcig 
519 ober Hefenteig belegtet 23Ied^ fe^t mon bie auSgefteinten 

SRirabeden, überftreut fie mit S^du nnb Simt unb badt ben ^ud^en 
nid^t |u l^art nnb beftanbt i^n nod^ n>ann mit Snder« 

1819. CUttttentOYte. 3—4 Ouitt^n »erben im SBaffer ge* 
fotten, gef(^ftlt nnb baS 9Karf baüon abgerieben. 3u 185 ®r. (12 2ot) 
JJuirf nimmt mau 250 @r. (% ^) gcftofjencn 3ud;ci, 90 @r, (6 2oi} 
gejdiältc, fein geftofscnc ^JJianbetn, bie anf 3ucfer abgeriebene Schale üou 
einer 3ttrone, nnb n'tdrt eg mit 9 (5igclb eine ftafbc Stnnbc redfit ^lan^ 
mig unb mifdjt ben ftcifen ©djnee ber 9 ©iiueiö hinein. 9iun legt man 
ein Äucbenbfecf) mit gutem 33nttcrteig au8, belegt benfclbcn mit ein* 
gemachten £Utittenf(^ni|en, Onittenmar! ober äpfelf(bni|en^ gie|t bie 
gerül^rte SDlaffe barflber unb badtt fie in nid^t 3u lieigem Ofen. 

1220* CiMiätnt9tit aitf aiibere WM* Man fdifilt t>ier 
Ouitten, fd^ncibet fie fu ©c^ni^en unb fod^t fic im SBaffcr l|alb »et(5; 
nnn mirb ba? Söaffci ab^icgoifcii uuD bie Duittcn mit Vi^iter (V* Sc^.) 
äöein, 125 (^r. (V* ^) rein getoafc^encn Olofincn, 250 ®r. (16 m) 
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3u(fet toeid^ gelobt ^ine ©d^üffel umgeteert utib mit 60 <Sr. 

(4Soi) gefd^ftCten^ fein gef^ttittestettSRanbedi ittib bet (lein gef(|nittetteit 
@d|ale t>on 1 Bitrone Detmifclt. S^on btei gefoitenen itnb gefd^älien 
Ouitten »Irb ba8 fHorf genonraieit imb wtt 185 ®r. (12 Sot) gittjot 

geläutertem 3wf^cr gcfücljt, bann 30 ©r. (2 ßot) fein öejiljnittener 
Sitiouat, cben^oDtcI flcfd)ä(te, fein gefdjnittene 3Jknbcln nebft bem 6aft 
iinb bei* fein nefrfjnittencn Bdjak Don 1 S^trone barnntcr nerit^rt. 9?im 
fe^t man Don einem guten Jöuttcrteig eine Xorte auf ein JÖacfOIec^ auf, 
ftuj)ft fie einigemal mit einer öabel nnb bacft fle bfinb (reer), füllt 
bann bie in SBein ge!od|ten Ouitten mit ben 9tofinen l^inein, breitet bie 
äßaffe bon ben geriebenen Ouitten borflber anS, fibeisie^t bie Sötte 
mit einem »et^ (Si9 nnb Irodtitet fle im Ofen. 

122L CinlHeuln^tn* Man reibt Don 3 altgebadfenen SSSedten ' 
bie 9tinbc ab, toeic^t ba§ innere in 9RiIc| ein, rü^rt 125 ®r. (^UU) 
Butter leidet, ffftfägt 3 tianjc (5ier nnb 4 Spötter f)iiiciii, brücft ben 
ein geweideten SBcdt fcft au», nihxi 4 (Mr. (1 Cuent) flcftoBenen Sm^, 
ben Saft unb bie flein geirinuttene ^Sd^ale öon 1 3itronc unb 60 @r. 
(4 ßot) gcftofeenen S^^^^ ^^au, fd^ölt 2—3 Ouitten, {d^neibet fie 
ileinen ^d^ni^en, ftebet f\c subor in SBaffer l^olb loeit^, nimmt fie 
^eratt9 nnb Mt fie mit 250 ®t. (Vt ^ 3udfer nnb Vs ßiter (Vf 64) 
SBaffer i^ollenbl» anS« 9htn beftreiii^i mon eine Sfotm mit S^ntter, 
ftrent fie mit @emmelme^l, fäQt bie ^älfte ber SRaffe (linein, belegt 
fie mit ben erförtcten Ouittenfd^ni^en, giefet bie übrige 3Jia)fc barauf 
nnb bacft fie in nic^t l}ctBcm Dfcn. 

1222. ^otie tiott *^rüitcUciu V2 ^^tilo (1 U) ^riineilen (ge* 
fd^älte biirrc 3ii>etfct)neT]) tpcrben nctna^cfien, mit % Siter (1 @^.) SBein, 
180 (^r. (12 ßot) 3uder unb ettoaS flein gefc^nittencr 3ittonenfc§aIc 
Sngefe^t. SGBenn [\c gnns furj eingefod^t finb, loerben fic auf eine 
platte get^an, mit 4 (1 Onent) geflogenem Simt, 80 (gr. (2 fiot) 
flein gefd^nittenem Siitottat unb 60 (Sit, (4 Sot) gefi^ftlten nnb (ftng* 
lid^ fein gefc^ntttenen ^Ranbeln überftrent (Sin $otageble(b wirb mit 
gutem SSutterteig ober SJeittbodPwerfteig belegt, bie gefod^ten, gubor 
aböc£ia)lten ^rüneflen eingcfiiüt, mit ^mla beftrcut, ein 3)ccfe( ober 
©ittcr bon 2;eig barüber gelegt, mit berrül^rtem (Si bejtric^en unb 
{d^i)n gebacken. 

1223. 2t0cti(^^cntud)en, einfacher* &n ^(luc^enblec^ »irb 
mit einem 93utter*, ^efen* ober füfecnX^eig ausgelegt, bie 3toet|(i^gen au8* 
gefteint nnb neben einanber in boS ftnd^enbled^ gelegt; bann mirb eine 
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.^paiiDuolf (icricDcnc^ ^rot, eiauiö fein (lefto^ene SUlanbctü, 3iicfcr imb 
^imt mit eiuaubcr öcrmijc^t, barüber ö^ftrcut, mit etmaS jcrlaffcner 
Sutter befpri^t ober mit einigen Butter|c^eib(^en belegt imb Qebadttu 

1224. ^fiictf il^getiiitil^eii mit ^i^KUtmgitl* (Sin mit einem 
fft^en 2:ei9 belegtes SM ivitb mit oniSgefteinten 3wet{d|gen belegt, 
3ttc(et baronf geftrent nnb gebadten. mm lotrb er mit bem 
ftcifcn @(i^nec öon 4 ©itoeife, vmitx bcn 125 ®r. CU ^) 3«^« «»^ 
etwas l^aniÜe öcmijc^t ift, bck^i uuD Iicl)t^elb gebadeu. 

1225. 3fiietfc^dettfu(i^en auf anbete tfrt. @in mit »uttcr 
bcftrtd^cnc^ .^ucbenblcd) belegt man mit ^öiittertcin, frfineibct bic 3n)eifc^= 
gen bei* iiängc nae^ auf, fteint fie au^, uerrü^ct 2 (Sicr mit 125 @r. 
( ^/i ^) serlaffencr 33utter, t^ut eine ^anböoU gefiebten 3uf^«T «nb 4 @r. 
(1 Dnent) geftoftenen 3imt bap, fe^rt bte B^i'ctfd^gen bartn um, legt fie 
mit ber innent ^eite nad^ oben nnf ben Shid^en, betmengt 90 ®t, (6 £ot) 
gefc^älte nnb aart gef(^nittene 9)lanbeln mit 45 <9r. (3 Sot) geftogenem 
gnrfer, 1 S|eef5ffel geftofecncm 3imf nnb 30 ®r. (2 fiot) geriebenem 
jd)toar3cm ^toi, [Iicui ubcc i)ic ^ii)eiid}gcii iniD bnctt i)cu .Muri]cii. 

1226. ^uä^en I9f>n!^t0ei^d)^en* Man fci)ueibci bic8it^ciid}öcii 
bcr Sänge nac^ auf, legt in ic&e Snlet^d^)ge ^aü ht^ ^erauSgeuommcucu 
8teineö eine gefc^älte äJlanbcl uebft ein menig äi^dtt unb 3tmt. 3» 
bem leig rü^rt man 185 (12 £ot) ^i^utter leidet, fd)Iägt 3 ganje 
@ter unb 3 2)ottec baton, nimmt 250 (»x. U) feined mtf^i, 2 (S^ 
Ibffel gefiebten 3tt(fer, 2 (SglbffeC Sierl^efe nnb 3—4 <j^Öffe( umtme 
ayHl4 bap, t(ot>ft ben 2:eig ftarC, lAgt i^n ge^en, beftret^t ein mnbeS 
^(^bled^ mit ©utter, bcftrent t9 mit ©emmelwe^I, breitet ben ge* 
gangenen 2^clg boriu au^, ftcUi bie gcfuIUcu 3^üetia}gcu auficdjt l}umu, 
hodi nic^t 3U na^c aneinnnbcr, läßt ben iluc^cn lüicber 0cl)cu, badt U)u 
in frifc^cr $i^c unb übcrftvcut tbn uncbbcr mit ,'lurfcr unb 3i^"t- 

1227. Rucken li0n gef einölten ^tuetfc^geu« Wilan legt 
bie 3n)etfcögen in ^eigeg Söoffer, bamit ftc^ bic .<paut leidster nb^te^en 
lögt, fd^ölt \ic, {dineibet fie auf unb nimmt bie Steine l^erauS. 125 <ir. 
( U ^} 0<f4Alte, fein geftogene ERanbeln, ebenfobiel geftogenet 
werben mit 2 ganzen (Stern nnb 4 lottern >/« ^tnnbe kng getü^rt^ 
bie fein gefc^nittene ^alt nnb ber @aft t>on 1 3itrone nebft 1 S:i^ee» 
löffel 3^^"* bagu get^an. $Die Sii^ctjc^gen U)crben nun in ber i^kffe 
umöclci)rt, sujammengcbrücft, ba6 fie toie gau^ ausfeilen, in ein mit 
iöuttcrteig belegtet Stuctieubled^ gelegt, bic übrige ^affe bariibcr ge* 
goffen unb in nic^t p feigem Ofen gebaden. 
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1228. ^iii^ett t)on in ^nnft fiefocfytett ;^nftt^ä\(\cn. 

itin küdjcnbkd) mirb mit einem fü^en Jöutterteig belegt; nun jdjüttet 
man bie 3^ctfc^gen au& bem @Iafe in einen Seiner, bag fie gut ob« 
laufen, ftetnt \\t aus unb legt fte auf ben ^ud^en^ üetmengt 60 
(4 i^ot) gef^ftCte, 0eft06ette Anbellt, 80 <9r* (2 Bot) 3it(feir imb gc* 
ftogeneit 3M, ftreut e9 auf beti thtättn, fd^netbet bünne Sitttet» 
fd^eiid^en baraitf unb badtt t^n ntd^t su ^art 9^od^ toarm gtegt mon 
einige ßöffcl öon ber Sauce barübcr unb läfet i^u biä gum i^ebiauc^ 
fielen, too etmaS ^i^cfcr bnrübcr gc[ticut luirb. 

1229. ^af)mfnä)Ctt^ Mud^enMed) belegt man bcn ganzen 
SRanb herauf mit )Öutterteig; rül^rt 1 Äoc^löffel feinet Wkt)i mit 60 Öir, 
(4 2oi) öeftojjencm ä^dtx, an bem bie Schale üon einer 3iiYone ab* 
0enekti mutbe, mit einem Xüi t)cn % ^äitx (1 @d^.) fil^ Slalom 
gktt an, cül^rt 10 ganae (^er l^inein, nad^ biefem ^/^ £Ueir (1 ^0 
fourett SHa^m unb ben ftbrigen fügen noKenbS ba|u, ftreui 60 @lr, 
(4 £ot) getoafd^ene fleine SRortnen auf ben SSoben be9 Md|enS, fc^flttei 
bie angerührte üliajfe barauf unb bacft fie. 

1230. 9la^mfud)en auf anbete ^vt* 6 ^imeig n)erbeu 
fteifem ®cf)itee iHUtiUigen, 90 @r. (6 ßot) '^yxdtx, 6 (Jigelb unb 

1 fiac^er ^feloffel yjiet)l gut baruuter gerührt, 45 @r. (3 )loi) gerlaffenc 
39utter, StntC 8itiönenfd)ale unb 7» (1 ©d^«) 3Jlilch baju get^an, 
bie ^JOiaffe in eine mit Butterteig belegte gorm, auf bie üeine unb gvoge 
Sloftnen geftteni finb, gefftttt unb gebad!en. 

1231. ftafdtiil^eii (CUiiifft<) mtf getiid^ttHci^e tM* 3Ran 
rdl^rt brei jaure toet^ j^äfe, mie fte gewöhnlich P SRarfte (ommen, 
in einer <SchüffeI red)t glatt, nimmt bann 2 — 3 (fftloffer feinet ^JJkI)l, 
etroaS <B(x\%, 90 @r. (6 fiot) serlaffene S3utter, 125 ("»^r. (8 2ot) ge* 
ftüBencn ciiinv? 3intt, H (^ictclb, 2 ^felöffel ^no'cuiuaiier, 60 @r. 
(4 i^ot) getoajchcuc Üeiue unö cUeujoöiel grofee JHüjiueu (3ibcbcn) unb 

Siter (Vf ©d^.) füfeen ober fauren 5tahm bagu; rührt, wenn ber 
m\t mit bem SRe^I, ben Eigelb unb ber Butter glatt gerührt ift, bie 
übrigen angegebenen Beftonbteile unb ben @d^nee ber 6 (Simeig bar» 
unter, fftfft e9 in ein mit Butterieig belegtet Ihtd^enbM 
\lß in frifd^er ^i^e. 

1232. i^cliaffo^f. 125 @r. ('/^ U) Butter wirb leidet gerührt, 
bann nimmt mau 125 %x. {^(^^ U) fein gcftofjcnc SJlanbeln unD 125 @r. 
(Vi ^) flcficbtcn 3wcfer bagu, rüt)rt bie? mit 6 (Sibottevn eine ^albe 
©tunbe, nimmt einen ilh^e^öffel gefto^enen 3i>nt, 2 ^glöffei ^^tofen^ 
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trnffer iinb ^5 ^^ter (Vg ^^') filmen Sialjm bap, fd)Iägt öu^. äi^cinc 
bec ilter Bc6nee, mijdjt es^ unter bie ^JJlaffe, belegt bann ein Hudjen« 
hUä) mit »utterteig, fuOt bie ^affc hinein unb badt fie ^an gelb. 

1233. Mei^fttii^ett« 125 (St. (V4 ^) rein gemafi^ener, 
gcftcftl^tet »eil» wirb mit 1 2titt (2 aRU4 toeid^ gdod^t, red^t 
inttiüfyct nah aum (Stfalten in ein anbereS ©efd^irr ttmgeleert. 9hm 
Tü^ti man 125 ®r. CU ^ ^ CHbotfer, 90 @t. 
(6 £ot) gcftofeencn 3wrfcr, ben erfalteten iHeiö, bie fein gcfc^nittcne 
©d^alc oon 1 ^iuione, 30 (8r. (2 fiot) gefcf)nittcncn 3ttronat unb 
etipaö S'^mt bajit, ntifd^t bag gu feftem ©d^nee gejc^lagene SBeiße 
ber (5ier barunter, fußt bie 9Jlaffc in ein mit 93nttcrtctg befegtc§ 
Äuc^cnMcc^, Bcftrcitt ben ^ud^en mit 45 ®r. (3 2oi) gef ehalten, fein 
gefd^tttttenen ^iUtanbeln, bie mit 1 <S^|ldffe( gefto^nem 3ttc(er Demif^t 
finb, wib badCt i^n« 

1234. 3<<^iAelfii4eti« 8 gvoge 3tt>iebelh toetben gen>ilrfe(t 
gc[4niiten nnb in 126 (Hr. (V« CO ^^vAUx weid^ gebömpft. SBenn fie 
erfaltct finb, riil^rt man einen Äodjloffel feine« Sfle^l, 4 gier, ^4 ^^^^ 
Ck ^^)') i^^iii^ei^ 3iaf)m, biii? iiüiific 3a[^ niib einen S^^eelöffcl Hümmel 
baran, bck^t ein Studjenblcrfi mit iöutieiteig, füllt bie angerüf)rten 
^totcbeln bnrnitf, id}neibet 60 o>r. (4 2oi) (Spccf in fletne Würfel, 
ficftreut ben itud^cu bamit unb barfi it)n in frifdjcr 4)ifee. 

1235. <Zpcätu^en mit Wlanbeln^ @in mittelgroßes 
tagebled^ »irb mit Buiterteig belegt unb ein ebenfo gro^t £eigboben 
(ben SRanb obgered^net) beifeiie gelegt, 250 ®r. (Vi^OS^df^^/ eben» 
ioM geid^aite nnb geflogene üRonbeln, baS (ielbe Don 1 Sitrone, 
baS 9narf k»on 2 Bitronen »trb mit einem @Ia$ S!kin gufammen» 
gcfodjt; wenn biefe iyülle erfaltct ift, ftreiäjt mau jic in oeii ^Uitier« 
tcig im 9?rcd^, legt bcu aubcrn Xeigbobcn barüber, ftubft biefen unb 
badt nun ben .^ucf)en in friftf)er ,t)i^e. 3nbeffen föirb ein fteitcr 
©d^oum üon 4 (iiincijs ge(c^lagcn, 60 ®r. (4 ßot) iindtx barein gc* 
mengt, ber gebacfene ^ud^en bamit beftrid^en, mit gefd^nittenem 3ilro» 
not unb etn)aS $ni9 beftrent unb niH| einmal in ben Ofen get|an, 
bis ber @d^anm lid^gelb gefärbt ift 

1236. SBietievfiti^em mm rü|rt 250 ^) Butter 
mit 2 ganzen (Siem nnb 5 lottern leidet, nimmt 875 iS/t, ^) 
fcincg, ^cuücfnetes^ ^Jie^l, 2 ©Blöffcl gute $öierl}e[e, G iiülöffcl fügen 
i)la{)m, 2 (Eßlöffel ^M^tr ncbft etü)a§ Sals bap unb fd)lägt öcn ^eig 
{o lange, bii^ er fid^ Oon ber ©c^ütjel io^{d^ält. Sn^u^ifc^en {d^neibet 
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man 60 (Sr. (4 £ot) 3itronat, bie Schale bon 2 3itronen unb 60 <Sr. 
(4 £ot) gefd^Alte äßanbeln Idnglid^ fein^ Beftteid^t ein Stn^vxUt^ mit 
S3ttitcr, beftreut eS mit geftogeitem 3i<^^ unb Semmelmehle Breitet bie 

Hälfte be^ gegangenen S^eigeS barin m^, Beftreut itfn mit Suflernnb 
Simt, legt baS ©efd^nittcne barauf, öon bem anbern 2^eig ein ©itter, 
baS aber siemÜd^ btd^t fein ntnfe, barüber, unb ftefft i^n on einen 
»armen Ort; wenn er aufgegangen tft, wirb ber ^uc^en mit üerrü^rtem 
(51 beftric^en, gelb iiebacfen unb, n?enn er etuja? abge^ü^tt ift, mit 
Sndcv unb 3intt befticut. 8tatt ber güÜe fann man aud^ 125 ®r. 
( V4 ^) Q^^i^ ui^^ ebenfoDiel fleine Stofinen mit Sucfer in ßiter 
(Vt Sßein ottffod^n nnb erfaltet in ben Itn^en füllen. 

1237. mUUMAtOn^en. 250 (Sr. (V> 8) SRe^t »irb auf 
ein SBadtbtett genommen, 125 ®r. (V4 ^ 8tttter barein gefd^niften, 
ein @i, ein tocnig Sal^ unb ein paar (Sgtöffel füfeer Sfla^m bagu ge« 
ttian unb gu einem $^eig unter einauöer gemengt, bicfcr tuirb einmal 
überfdjiagen, ein ^ud^en hatau^ geiuettt, ein @türf baöou abgefd&nitten, 
3n einem finnerbretten «Streifen gewettt unb berfelbe aU ?Ranb rings^s 
um auf ben Äuc^e« flelegt. 3n 90 @r. (6 2oi) löutter merben 4 ©6* 
löffel aJlel^l braun geröftet unb, mcnn baSjelbe etwag abgefüllt ift, 
auf ben ^4en geftri(|en; 125 (Sr. (V4 8^) geftogener 3u(fer toivh 
mit 7 (St« (Vs Sot) geftoBenem Siwt nermifd^t, barauf geftrent unb 
bet dttd^en gebadfen. 

1238. SBetttfud^cit. 3 ipänbe öoff geriebene S3rotbro?amen 
löftet man in einem 3tücf Jöutter I)ellbrann, gient ^/^ Xiitcr (1 3d).) 
autcn Söein baran, lüBt c§ bicf cinfod^en unb erfalten. .?>ierauf nimmt 
man 125 (^r. ('/4 ^) t]t^Hei>ten Suf^^r, ebenjoüiel nc^rf)LÜte, fein ge» 
ftoßene lllanbeln, bie abgeriebene Schale öon 1 äitroue, 1 Kaffeelöffel 
3imt, 1 SOUfferfpi^e üoU geftofeene Üklfen in eine (Sc^üffel unb rü^rt 
e9 mit 8 (Sibottem eine Seit lang, t^ut baS gefodftte S3rot unb 125 (Sr. 
(V4 ^ getoofd^ene SHofinen baan, f^lftgt baS Sßeige bon 6 iSitm su 
^mm, rü^rt i^n langfam unier bie SJlaffe, füllt fie in ein mit 
S3utter beftrid^eneS unb mit Semmelmehl bcftrenteÄ S5Ied> unb badt 
ben iluäjen langfam im Ofen, 

1239. 9?a|ifhic^eit» 9Jlan nimmt 6 ®ier unb, ebenfo {d)W>er 
alg biefc iiuigen, Brofomcn öon SÖecfen ober SBci^brot, t^ut 125 @r. 
(V4 ^) Ößfi^i^tß^i äudfer, auf bem guDor bie «Schate üon einer Sitrone 
abgerieben mürbe, bagu unb rü^rt betbeS mit ben ©iern eine t)ülbe 
6tunbe lang; menn bie ältaffe ted^t fd^aumig gerül^rt ift, mirb no4 
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ein ^albcS XxintQia^ \imt JRatint baran gcgoifeit. ^J>tc ^alfit bcr 
ÜHaffc wirb in ein mit 'Butter f)cftrid)cnc§ unb mit 5cmmeImei)I be= 
ftrcutcg Äuc^cnblcd) flcfüüt, mit 125 <^x. (V4 ^) rein gcmajc^cnen 
9lofinen bcftrcut unb mit bcr anberen SJloffc begoffen. 91un üermengt 
man 125 <S(r« (V« ff) gef^dlte unb I&ngltd^ geMnittene SKonbelit mit 
etmai» Steter, S^mt itiib ein mentg qtxkUmii mürbem )6rot, beftrent ben 
^nd^en bamit, f c^netbet tteine @tüdt(^en Butter barauf unb badt il^n gelb. 

1240. ^ngltfc^cr ^c^eti. 9Jlan brandet bagu 250 %amm 
Ck ^) S3uitci, 185 @r. (12 X?ot) (icncbkn 3u(fer, 250 @r. 
(Vs ^) f^ineg 9J^eJ)f, 125 @r. (V4 ^> acwafcfjene nnb wieber getroff= 
ncte 9?ofinen, bic abgeriebene Bdiak üou einer Bttrone, einen ffeinen 
X^celöffcl 3iwit nnb B (^ibotter. ^ie 2^uttei: mirb leicht gerührt, md^ 
tt«b na^ bie ©ibottcr, bann ber 3nc{er, hoÄ ÜJle^l, bie Slofmen to&f^ 
tenb be9 9hil^ixnS löffeiboatoetfe bavnntet gemixt: bann bie Bitrone^ 
bec Sitnt unb julett ber bon 4 (Stmet^ gef<l^(agene Sd^nee bt^u ge» 
t|an, bie SRaffe in ein mit l^utter beftri^enel» nnb mit feinem Bmmd^ 
me^l beftreute» Srortenbled^ gcföüt, mit 60 ®r. (4 2oi) gefeilten, 
fein gcfc^nitteneu JJianbeln, bic mit ge|iobeuem ^uda uermijd^t luiö^ 
beftrcut unb (angfam gebacfcn. 

1241. e^nglifc^cr m%d}en anbete 5(rt, 2.^0 (Mr. m 
gerlaffene unb wiebcr crCaltete iöutter wirb leidet gerührt, 250 (^r. 
( V2 ^) Bucfer, bie abgeriebene 8c^alc t)on einer l^alben Zitrone, ettoa^ 
3imt, 60 (»u (4 2ot) fein gefc^ntttener 3itronat unb 7 (Sigelb l^tnetn« 
gera^rt* SGBenn bie SRaffe fc^anmig ifi, mcrben 126 (9r. (8 2ot) gc» 
maf^ene nnb mieber getro<fnete 9tofinen, 250 @r. (Vt ff) getrotfnete^ 
@tarfmel^l, ber fteife 8c^nee bon 5 (^mei% unb ple^t eine ^a(be Staffe 
Slrraf ^ineingemengt, bic 'Ma]]t in eine mit IHutci luib äUcdme^l ge^ 
rid^tete lyoim gefüllt, gut auepebacfen unb entwcbcr mit feinem 3u((cr 
beftreut ober mit ber $|>unjdjgiaiur (f. S^cg.) gCafiert. 

1242. ®üftcr f l^eefuc^en. 60 dir. (4 Sot) 23utter werben 
mit 4 ($iern leicht gerührt, bann nimmt man 90 @r. ( B 2ot) gefd^te, 
fein geftogene OJlanbeln, morunter einige bittere fein tönnen, bie ab» 
geriebene 6d^aU bon 1 Sitrone, 2öO (^r. (Vt ff) fein geftogenen SndEer 
unb ebenfobiel SRel^l basu, rfl^rt bie äRaffe gut untereinauber, fftUt 
fie in ein mit Butter beftric^eneS unb mit Semmclmel^I beftceutel^ 
iJSotageblec^ unb bacft fte in gelinber §i^e. 

1243. ^eefuii^en. 250 @r. (Vs U) S3utter wirb leidet gc^ 
rü^rt; 8 Eigelb, 250 öir. (V« ff) 3udfer, bic @d^ale einer 3itrone, 
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30 ®r. (2 Sot) fein ßejc^niiteuer Sxttomt unh 30 (?r. (2 ßot) ^iome* 
rangenjc^akn »erben rec^t gut mit bcr iöutter gerührt, bann 125 (Sr^ 
(8 Sot) gcnjafdjene unb »ieber abgetrDcfnete f feine, ebenfoöicl groftc 
mofvtm (3i^n), ^/t HUo (1 ff) fein^ äße^l unb ber fteife ©liittce 
i^on 5 tSt»ei6 ^indngemengt, in ehte mit Sittter deftnc^ene, mit 
SBecfii ober Wlittfcgelwelil beftreute Sform gefüttt itnb in guiet ipt^e 
'/4 Stmtben bnnfelgelb gebaden. gf^t augebecft ffiü er fid^ me^« 
rere äl^odiciu 

1244. SJIt^lttcfteit* 12 ©ier unb cbenfü idjmer gucfer toirb 
eine §albe 8tintbe ticriilirt, bann fommt btc (Bcftafc einer Zitrone 
bagu unb 4 ©ier \ö^toa aerlaffcne ^uttec unb sule^t 8 (^iev jdjroer 
8tarfmel^(. §ieranf tnirb bic Söiaffc in ein mit 23utter beftric^eneS^ 
mit @emmelme|l befttentel» Stn^tMtä^ gefüllt unb in nidftt pi l^eigem 
Ofen gel^aifen. Sitm <8elingen biefd» Itn^enl» iji un(ebingt ndüg, 
ba( nur bie dier pi bemfelben t)etioenbet toerbcn, toomit man ben 
3n<fer, ba9 SWel^l unb bie Butter gewogen f^at — @d^ne(lcre Ärt 
ber Subcreitunn i[t, bafe mau ^ucift Die 12 l^iiueiB gu felju ficifem 
(Bc^nee jd^lögt, öauii ^Juder, (Eigelb, Sitroneu^cijaie (aber feinen ©oft), 
Bt&xlmtfji unb sule^t bic foc^cnb ^cißc Jöuttcr barunter mengt, ben 
l^uc^en cinfü((t unb fog(ci(^ bacft. 

1245. mi^tu^en mit hüteten manbcln. Vj tilo (l U) 
Sudtt, 30 ®v. (2 2ot) bittere, gef^älte unb gefto^ne SRanbeln unb 
boS <ielbe bon 1 Sittone merben mit 10 ganzen (Siem unb 6 digelb 
re4t fd^aumig gefdtlagen, 375 (Sr. (^'^ ST) ©tarhnel^C, ber fteife Schnee 
ber 6 (5i»ei6 unb ple^t 250 ®r. (V2 ^) serloffene loutoarme öutter 
tinein gemengt, ui eine mit Jöuttcr unD ätJecfmel)! gevic^tele gorm 
gefüllt unb in nid^t ^ciBem Cfen gebacfen. 

124(). ^iMndjcn anbete Mtt* 9 Cftnetb merben mit 
140 @r. (9 xiot) ^ucfer jc^aumig gerührt, ebeujouiel Biäxtmtf^l unb 
90 @r. (6 4^t) serfaffene abgelft^lte ^Butter, t^ott ber aber nur ba^ 
^eOe genommen mtrb, barnnter gerftl|rt, bie an Sadtx abgeriebene 
Sd^ale t>on 1 Siitone unb ber fteife ^nee ber (Simeig l|inein gt> 
mengt unb in eine mit S^ntter beftrid^ene unb mit Sucter unb fein 
gefc^nittenen SRonbetn beftrente Sform gefüCtt unb in einem nid^t su 
l^eifecn Ofen gebacfen. 

1247. «tti^fttc^ett. 375 @r. (»/^ n) Surfer, bie abgeriebene 
©d^ale nnb @aft bon einer falben Si^T^c*"^ werben mit 14 (Sigelb eine 
^albe etunbe ic^aumtg gerührt. 1 Kaffeelöffel ^ni^, 325 <^r« (21 Qoi) 
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?Ole|t unb bcr ftcifc (Scjttce bcr (Jitociß j^inein gemengt, ©in ©pring* 
($otage«) »led^ micb mit Butter befttid^est, mit SRutfcl^elmel^l streut, 
bie SRaffe ringefüOt itttb geraden. 

Um gutes .N3efcnbacfmerf 31t ttfjalitn, ift bor äffen fingen gute, 
frifcfjc .§efe nötig. Slni bcjicii ift bic übeiaU ciugcfüljiie $iebl^efe, 
bte ftd^ leidet mit ttjormcr ^t(cl^ auflöjen läßt unb bann {ofort pm 
2:etgniac^en c^enommcn n^erben fann. Wlan rerf)nct niif '/g ^^^o ^) 
9Jle^l etwa 2() (^r. 4)efe. 3tt ein 2:cig fett unb reic^, ftat er alfo 
gientric^ üiel iöutter unb fonftige 3wt^aten, fo mu6 man 5—10 @r. 
$efe mel^r nei^men. S9ier]|efe loitb faft nid^t mel^Y toemenbet, ba {te 
langfam treibt unb fel^r ttiiBiiiveriaffig ift; man red^nei Don berfdtbat 
1 Vf— 2V» @6(5ffel auf V» )6ei ber S^ereHnng bon ^efen> 

ba(fta)er! toirb metftenS ein SSortetg gemod^t, um ^n feigen, ob bie ipefe 
gut treibt. %{lc flüffincn 3utr)aten iuerbeu laujuann barunter gemengt. 
2)er 2^cig foü uiil einem S^ud^e Uhtdi, an einen mäßig toarmen xDrt 
gefteHt rncrbcn; sunt (^c^cn Brnud^t er 2 — 2^2 Stnnben, in gcniofin? 
lieber yimmermärme 4—6 8tunben. SDie .^auptfadje ift, bafe ber 2^eig 
tüchtig gefnctet unb burc^getlopft wirb. 3wnt )öadfen brandet er eine 
Stemlic^ ftarfe ^i^e. SBäl^renb ber elften 20 äßinnten fott bet Ofen 
nic^t geöffnet merben* 

1248. Vttltefftt^eit (mürber ober bidPer Shtd^en). S)a9 SSer« 
l^ättni» tft: 1 mio (2 fr) gRc^r, 250 (Sr. ^ »««er, 2 @ier, 
45 @r. (3 Sot) ;6efe mib ungefähr ^/,o Xiilcr (IV^, Sd).) 9JaId} ucbft 
bem nötigen «Sal^. ®g wirb ein SSorteig gemad)t, bie 33utter rtngl 
l^ernm gejdjnitteu unb gur SBörme gcftctlt; tft bcr S?orteig gegangen, 
fo irirb ba§ gunt 5ln§n)ürgen nötige ^e^l beijeite getrau, nun wirb 
andj bie Jöutter lucid) fein, man flopft fic tnrf}ttg l^inein, nimmt bann 
bie @ier, ^oli, ^ild^ unb bie nod^ nötige ^efe in bte ©d^üffel, unb 
((opft baranS einen milben, toeber naffen nod( irod(enen 2:eig« dhm 
Iftgt man ben SIeig pm ^koeitenmal ge|en; bann toftrgt man il^n an 
einer rnnben ^orm, tt»ellt ben 9ianb ringS ^ernm bonmenbidC an9, 
fd)(agt i^n gweiftngerbreit l^erauf, legt i^n auf ein mit S3utter b<» 
ftrid^eneS iöadbied) nnb läjit ll)u nod^ V2 ^tunbe öer)en, man fc^neibet 
nun gang Icid)t mit einem f|)i^igen SJleffer (Streifen in bcr 9Jlttte beS 
^nd^cn?>, (>eftreirfit ifin mit (H nnb Beftrent th\ mit ©alg unb i^ümmel 
ober beitretest i^n mit ein wenig aufgelöftem $onig. 
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1249. ®tcfcr ^ud)cn. 2lu8 IV4 tilo (2% U) md)l iiitcr 
(1 3c^.) ^Jiüd;, 2 eferöffel äuto, Saig, 250 @r. (V2 ^) Butter unb 
,?)efe tiiirb ein feftcr ^Tctg Qcmaäjt. SSenn er gegangen, formt mau 
einen länglichen Mud)en haiau^, lä^t t^n no(f)ntaU gelten, fd(|neibet 
©trcifen barauf, U\ixti^t ^^)n mit @i «nb bacft i^n. 

1250. :^imm^ttu ^on 625 ®t. 9) eUe^l, eftt»^ @als, 
90 (8r. (6 £ot) S3utter, 30 (2 £oi) Suder, $efe unb mm »ii^b 
wie bei „SJtttterfttdJen* ein £eig gemacht. 3ft er gegangen, \o formt 
man einett rmtben Äucgen, legt tJin in ein beftrid^eneg ^^otagebM, 
hxMi einen Üeiiieu 9tanb in bie .s3ü^e, Iäi3t if)n ujiebcr ge^en, bc^ 
ftrctc^t t^n mit 30 @r. (2 ßot) serlaffener :öutter, bie mit 1 @i gut 
ueinit)rt ift, öermengt 1 geriebeneg 9JJi[d)brot mit 90 ®r. (6 ^oi) S^dcx 
unb % Kaffeelöffel ^irnt, ftreut e^ auf ben ^ud^en unb badt i^n 

. 1251* fpimf^hi^ett« SorsugSweife eignet fid^ btefet ^uc^en 
9U ^m\äi, mt^cXb er biefen Flamen fül^rt« 2)aS Sßerl^aiiniS ift: 
760 ®r. (1 Vg S^) 9Jle5l, 250 0r. (V» »niter, 75 (5 2ot) 

3«tfer, 2 eier, ungefähr % Siter (1 ©d&.) laue ÜJ^ilcft, 35 @r. u'iarf 
2 ßot) §ef€ unb ctiuas 3alg. (5g mirb ein Jl^orteig gemad^t, bic 
Butter barauf gefdjnitten unb pix SBarme geftcUt. SÖenn er gegangen 
ift, fo flopff man bic 'Butter fiiiiciii, jdjafft bag übrige Mtf)l, aug= 
genommen ba^ ^mn ^üu^üxbcltm nÖÜQt, unb bie anbern ^inge aüe 
hinein, ^un lögt man ben Xeig lieber ge^en, nimmt ii^n auf baS 
)8aclbrett, formt einen fWeifingerbidCen ^nd^en boranl» unb legt i^n 
auf ein mit S3ntter beftrid^neS IdadEbled^^ ^ier mng er ©tnnbe 
gelten, bann fhtbft man mit einer @abel ^in nnb toteber fiödf^er in 
ben Äud^en, ftreic^t fd^nett mit bem $infel 90 (Sr. (6 iiot) scrlaucnc 
Jöutter btuanf, Die in bic iiodjer einbringen mu6, fo Ift^t mnn tf)n 
nod^ Vi <Stunbc gelten, bcftrcid)t il^n bann mit ^udtx öermijc^tem (lier» 
fdjaum unb barft il)n in l)eit5em Ofen. 

1252. (^c^Ieftfc^cr Sinken iZttäu^elfu^ett). man 
nimmt 750 @r. (1^, U) äßel^l in eine 8rf)üffcr, mac^t in bic 3Jlitte 
beSfelben eine Vertiefung ^ unb bon 35—40 ^r. j&efe unb einem - 
®(afe lantoarmer SJlild^ einen SSorteig« SBenn biefer aufgegangen ift, 
nimmt man 375 (Sr. (% U) gubor leicht gerül^rte SButter, 8 @ier, 
3—4 ©felöffel geftofeenen Sucfer, 1 ^l^celöffel feine» ©als, 60 ®r. 
(4 ^oi) ictn 0eioal'd)cnc JWofinen unb cUdhü kuauanueu, füfeen Sia^m 
ober ^Dlilc^ ba^u, unb jd^lagt gu einem glatten, fetnblafigen Xeige ab. 
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IJlnn bcfticid)t man ein 9?rcrfi, raoöon bev ^>?nnb abacnontmcn Serben 
{ann, mit SJuttcr, beftrcut ei^ mit Scmmelmet)!, füUt bic 'Jjiafic ein 
itttb fteUt fic sunt Sluföe[)cn an einen ttjarmcn Ort. 3n3toi(c^cn nimmt 
matt 90 &u (6 2oi) Witi^l, ebenfok)te( Bniitt mh geftobeiten 3uc!et 
auf baS S3adt 5rett iinb l^adft e9 ititfereitiostber, toermifdit batttt 90 <3r. 
(6 Sot) gefc^ölte uiib gefto^este ^ERanbeln bamii. ffienn bet ftuc^ 
aufgegangen ift, »Irb er mit ^crlaffencr S9utter beftrid^en, biti^ ^ 
^adtc gleichförmig barauf gcinciu uub ]d}on gcbacfen. 

1253. ec^itecfenfiic^en. i)iad)bem in % mio (1 ^) ane^I 
t)on 9JH(ch nnb .tiefe ein i^orteig gnt anfgegangen, ^rfiafft man 125 C^r. 
(Vi S') (eidjt gcrütiric i^ntter, »enig @a(a, 60 Öir. (4 Sot) Swc^cr 
unb 3 (Ster red^t ftarf hinein, läßt bcn J^cig gc^en, roetft il^n gn einem 
fe^dfinQerbteitett Streifen, ftrtut 3u(tev unb äimt unb 90 (6 Ji^ot) 
sewaMene SHofinen barauf, flberfd^Ugt i^n, Cegt il^it in ein mit 
SStttlet beftrid^ene» ^u^enbCed^, k>on ber Witt onfaitgenb, fd^neffen? 
förmig unb utd^t 3U feft ein, ISftt il^n fd^ön aufgeben , bcftretc^t i^n 
wit (Si, ftrciu ^ciclinittciie ^JJtauDclu unb 3^^^^^ baiubcr unb badi it)u. 
<Statt S^ofmen fönnen auct) eingemadljtc .Himbeeren genommen toerben. 

1254. Hjecfitdiett, ^n ber mUk non % mu (1 S") mtf^l 
til^rt man mit ^)e{e unb -Diilct) einen SSorteig an, fc^afft, wenn er auf* 
gegangen, etmaS 80(3, 125 ®r. (V4 ^) ^Butter, 60 (Sr. (4 ßot) 3tt(ter, 
90 <»r. (6 £ot) Qtolc uub Keine dioflnen, 15 ®t« (1 £ot) bittere, ge« 
ftogeue ^anbeln unb 2 ISier l^inein^ fdjafft i^n sn einem garten, nic^t §u 
»eid^en Setg, lögt i^n ge^en unb formt il^n gu einem runben Httdften^ 
legt t^n auf ein mit ©uttcr befttirfjeneS S^lcd^, Idfet i^n »ieber gef)en, 
befticuijt il}u mit ®i, fticut gcjajuiüeue SOknbeln unb 3n<fer baiübei 
unb badt i^n in fri)d}er .v>i^c. 

1255. ettf^Ttfi^er Tf)cetud)cn. V4 ß^er (V2 ) Maurer 
ata^m wirb mit 3 tS;iöel6 öerrü^rt, 185 öir. (12 iiot) ^uder, 250 (^r* 
( V2 ^) rein gemafd^ene atofmcn, 30 (^r. (2 ßot) nngcfd^ält gro5 ge* 
ftogene SRanbeln, 30 (2 £ot) Zitronat, bie abgeriebene Sd^ale 
einer fydhm 3titone unb ettooS Simt basu genommen. Unter 875 iSt, 
(% U) 3Rebl mengt man 6—7 0r. bop)}eItf o^IenfaureS ü^atron, räl^rt 
es in bie aJlaffe, mifd^t ben ©d^nec ber 3 (Siroeift leidet hinein, füHf fle in 
eine mit Suttcr- unb iltiettmel)! geiicljtete jyonn uuD hadi i^n (oölcid). 

1256. 0efcti= ober tCm^fvan^* 560 (^r. (1 U unb 4 m) 
feinet, getvocfncte^ mirb in eine ©c^üffef genommen, in ber 
Glitte eine Vertiefung gemacht, 30 (Br. (2 £ot) ^^t^ laatoaxmtx 
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Milfi) bünnftüfftfi nngeru^rt itnb ein ^ßortetg baniit gemad^t. 2Benn 
bicfer aufgegangen ift, toerben 90 (^r. (6 2oi) 3edo)fene )öuttcr, 
90 ®x, (6 2ot) geftoftenec S^^^/ koi^ @4ale einer 3itrone, 
äm» $lnt9/ 4 @ter utib^ »ettn nfttig, ehoas laittoavme SRild^ basu 
genommen itnb an einem glatten, fetnMaftgen Steige abgef^Kagen. 
SBenn er §um amettenmole aufgegangen ift, wirb er auf bai» mit fßttU 
ftefftte S5ad?brett genommen, in 3 Steile geteilt, bicfe leidet in lange, 
runbc streifen gemälat unb 3u einem 3opf gttiod)tcu, Dci Dann auf 
ein mit Buiia i)c|trirf)enc^ ^acfblcd) im ^ranje gelegt loivb. 9Bemt er 
gegangen tft, roirb er mit üerrü^rtem C^i (>eftrtd)en, mit gejd)äUen, fein 
gejd^uittcneu SÖtanbcln unb geftoBenem S^ida beftrcut unb gebacfcn. 

1257. .^efenfratta» 3n ber mUk Don 1 .^ilo (2 ff) aHeftl 
loicb mit 45 &u (a £Dt) ipefe unb lauer ein SJorteig gemalt 
uttb, menn er gegangen, etmaS 125 ®r. (V4 ^ S^^, eben« 
\oM gertaffene, aber abgefül^lte SButter unb 2 iSitt mit ber noci^ 
fe^lcnbcn titncingemengt unb re*t gut gcfd^offt. SBenn er Bum 
giücitenmal aufgegangen ift, l)eeut)ct man t^n uad.) ber S^ngabc ber 
borigen 9?ummer. 

1258. ^äc^^ftfd^e^ ^&tvi ober Crijttftftorien, l)?an nimmt 
IV4 OTogramm (2^2 U) ^JJieljI in eine gro^e ^c^üjfel, mad)t eine 
SSertiefung in bie SJiittc, nimmt 60 (Sr. (4 ßot) ^efe, V5 ^iter (V, ©cft.) 
laumarme unb mac^t einen ä^ortetg. äSenn er aufgegangen ift, 
nimmt man 5 (Sier, 125 ®r. ( V4 ff) geftoftenen Sadtx, 375 ®r. («/^ ff) 
eerlaffene SButter, etu><^ 6al3 unb bie ndtige ^il($ bagu unb arbeitet 
eS %u einem glatten, mcl^r feftcn al9 lodtem ^eige ab, ber fic^ gut 
lüüigeu iä\]i, ^Bcuii bicjcr 5um slucitenmal aufgcijangai ift, ioirb er 
auf ba§ Söacfbrett genommen, 125 @r. U) groBc unb cbenfobiel 
fleine, rein gewalc^enc :}io)inen, 125 (^r. {^|^ U) (\t^d)Mk, InngÜc^ 
fein gefdjnittene SJlanbeln, 60 @r. (4 :^ot} bittere, fein geftoBeue Man» 
beln, 30 @r. (2 ßot) fein gefd^nittener 3itronat, cbenfoöicl ^^omerauBen* 
{<6ale, bie fein gefd^nittene @(|aU Don 1 3ii^one baju genommen, bie9 
mirb unter ben Seig lei^t gearbeitet, bod^ nid^t Ulnger, als bis man 
fielet, bag ed glei^fdrmig tierteilt ift; nun toerben auS bem Seig lange 
ßaibc^en geformt, mit einem reinen 5J:nd^c bebedtt unb 3U gclinber 
SBärme gc[tcUi; menn flc \d}'ön aufgegangen finb, mcrbcn fie mit 3er» 
Iflffcncr Jöntter beftricfjen, bann mit bem «Schnee t>on 2 ©itoei^ i!bev= 
gogen, mit 60 ör. (4 !iiot) gefd^äUcn, fein gejc^nittenen ^JJlüubeln, bie 
mit 30 ^r* (2 2t>i) geftogenem 3u(£er oermijc^t {iub, beftreut unb in 
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friid)cr syii}t 1 3tuubc gcbacfcn. 9?ad) einer I)albcn vStuubc icirb ein 
Sogen '^apkx t>ataui flcicgt, baß bic ÜJianbeln nicftt öerbrcnnen, ci^e 
baS 93rot fertig ift. 

1259. ^lemmittger ©rot» 3n ber 3Jlittc öon 1 tilo (2 U) 
Wittel tt>irb mit ipefe unb SJlilc^ ein Nortel g qmaäit 3ft er auf« 
gegangen, nimmt man 125 <^r. (Vi U) 3udCer, 2 (^et, 60 (4 Eot) 
gro^ gefd^nittenen Si^onat, für 6 Pfennig Stofentooffer, ^t^ft, bie 
nötige ÜRild^ unb 155 ®r. (10 £ot) ermicgte S^nttet bap nnb arbeitet 
attcg p einem fcften 5:eigc. S^hirt nimmt man il^n auf ha9 Södfbrctt, 
iininit \[)n gut unb ircllt bauu 2 ^uc^en aui, bic man 3U Sroteu ^u* 
iammeuroUt, langfiun gei)cu läßt unb mit (5i 6eftricjen badft. 

1260. lUmcrBtot, C^?^ werben cttna 1 .^{lo (3 ^) feine? 
SDle^l einen Xag tnö ^^ninicr ober jonft gut SBarmc geftellt. ^tma 
3 Stunben, cl)c baS S3rot in ben Ofen fornrnt, nimmt man bie fd^toac^e 
j^lfte M SOle^lS in eine 2:eigf4üffel, rü^rt baSfelbe mit mormer 
9RtI4 sn einem Zdq bon ber S^ftigCeit eines bünnen ^{»atenteigti» 
«nb mengt für 3 Pfennig gute Söier^cfe ober 60 ®r. (4 ßot) $re6^cfe 
bomnter, bcdft i^n p nnb Wfit i^n gelten» 3ft ber S:eig nad^ einer 
(Stunbe frf)Öii gegangen, fo wirb 125 @r. CU^) locid^c 33uttcr ha^ii 
^ciijan, ferner 250 @r. (Vs ^) Sncfcr, 80 (^r. (2ßot) fein gefct)uittencr 
Zitronat unb ^^Vimcranjeufdiale, bie Sdialc einer f)alhtn Sitrone, chmi^ 
$lniö unb §cnd)eL dlmi loirb öon bcni übrigen 3}le^l in ben S^eig 
gefc^afft, big er fo feft ift, btife man t^n auf ba8 23rett nel^men !ann, 
mo er tüchtig getoürgt nnb miigUi^ft btel Wittel l^tnetn gefc^afft loirb. 
9lttn fd^neibet man ben Seig in ©tiicld^en bon ber (Srdge einer Keinen 
^am))fnttbel, hietet jebeS nod^ befonberi» nnb toeQt fle bann p fCeinen 
rnnben Indien, ^iefe n»erben l^alb aufammen gefc^Iagen nnb bic^t 
neben einanbcr auf ein mit 33utter beftric^eneS JBIed^ gefegt. Sft nlleg 
aufgelegt (bicfe ^Portion giebt brei mittelgroße 93rotc), fo iuirb quer 
burc^ bie ÜJatte jcbeö £aibci^en§ ein 8ct)nitt gcmaitt, etma ^alb burd|* 
fcftnitten. 9]un lotrb alleg aufeer^alb be8 ©d^nittcS mit (§i beftrid^en, 
in ben Ofen getrau unb in guter ^i^e gebadten. 8onte ed nod^ 
nid^t 3eit für ben Ofen fein, f o kffe man bad Qkb&d an einem nid|t 
%u mannen Orte fte^en. 

126L ^efetAmt 125 ®r* (8 m) feines SRe^I rü^rt man 
in einer ©c^üffet mit 20 (üramm ^efe nnb Inner Wlä^ etmaS bi(fer 
als einen glöbleinStcig an, läßt i^n ge^en, nimmt 375 (Sr. (»/^ U) 
Wildji, 125 (^r. CU ^) Scrlaffenc S3uttcr, 3 (§ier unb ein wenig ^alg 
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bastt, fd^fft bieS imterdttonbet, Iftgt el» toieber gelett, beftreut ein 
SM mit fe^t bon bem Steig ißCeine ruitbe Shtgeln in bet (Stdfie 

cincg S3all8 barauf, läfet fie gelten, bcfttcicöt ftc mit öcrriil^rtcm @t, 
ftrcut etmag Ji^mmcl uiib Salj unb in fleine Sßürfel gejci^muciicu 
^ptd barauf unb 5acft fie in frifcfjcr .^tfec. 

1^62. .^cfenBrot auf «inberc 5(rt. ^er Xeiß mtrb mtc 
ber Dür^erge^enbe gemacht, nur nimmt man mcnigei 8als, unb 2 
löffcl 3utfcr, ein paar ©felöffcl ^lojcnwaffer unb ein wenig geriebene 
3iitonen{4aIe bo|u, beftecft bie ^e(n nad^ bem SUiffe^en mtb 99e» 
ftreicl^en mit gef^AIten nnb lAnglid^ gefd^nttienen SRanbel^ unb ftreut 
Sndtt unb Simt borfiber. 

1263. ^e^en-Mni^htot ^on nimmt 2 SHIo (4 ^e^l 
in eine 3döüffc(, niacljt iu bic lUütte eine 33erticfunfl, mtb mit 8U (^r. 
(ftarf 5 £ot) §cfc unb ^'^ Siter (1 3d).) lauroarmer 2Jltlc^ einen 2Sor* 
teig, Sßentt er aufgcgauticn rft, t^itt man 7 (Sr. (Vo ^ot) öertejencn 
toig, 250 (SJr. (Vj S^) gefieUten 8ucfer, 185 Öir. (12 £ot) Butter, 
bic flein gefd^nittene ©cftale uon 1 äiti^one, 4 (Ster unb bie nötige 
M\lä^ hüin, nnb arbeitet bieS %n einem glatten 2:eig« SBenn er sum 
Stüeitenmal aufgegangen ift, nimmt man il^n auf ein Brett, ipfirgt ii^n 
fo lange, bis ber $(ni9 anfängt l^eraug^uf allen, mad^t 3—4 lange 
ßttfbd^en borönS nnb legt (old)e auf ein mit SWe^I bejftted Bltäf. Sßcnn 
fie uüd) eiuiuiU L]Ciiani]en (iui), jiuulji mau eiucu ))Üi ber ^ixngc nad) 
mit bem )3U]]ci l)iiictn unb bacft fie in frifd^er .^i^e. 8ic nu'iffen über 
^a(t}t liegen bleiben, bann merben fie iu (Srficibcn gefrfjnittcn unb bieje 
geröftet. Sßiü man fie feiner, \o {e^rt man bie Schnitten ui3udter 
um unb rßftet fie barnacft, 

1264. ^efetfSlittölirot» l'/t (3 E) fetnei» getrodtneteS 
äßel^l nimmt man in eine BäfiM, t&W mit 60 ®u (4 £ot) j^efe 
unb % £iter (1 6d^.) toarmec äRildJ einen SBorteig an. SBenn ber 
SIeig aufgegangen ift, nimmt man 1 ©felöffcl rein berlefenen Uni«, 
250 e^r. (Vs ff) leicht gerührte iöuttcr, 185 @r. (12 Üot) 3urfer, 
2 ©icc unb bie nötige taue 3)1 itd) ba^u unt> fd[)Iägt e£^ 3u einem glatten, 
feftcn 2:eig ab. 3Benn ber Xeig gum giueiteumal aufgegangen ift, 
nimmt man i^n auf baS 23acfbrett unb U)ürgt i^n jo lange, bi^ ber 
5lniS l^eraugfäHt. 3^un mad^t mau 10 lange ^Holten aus bem 2:eio, 
legt fie auf ein mit S9utter beftrid^eneS Jölec^ bid^t jufammen, läßt fic 
nod^ einmal gelten unb hadt ^ in frtfd^er $i^e. ®en anbem 2:ag 
fd^neibet man e8 su ©c^nitien unb x5ftet biefe im Ofen. 

£8ff(€t, MUblO^ 21. «Hfl. 24 
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12e6* Ci^ß^ith0ä* ä^on 1 V2 ^Uo (3 U) feinem mtffi, 
Vt Bitec S9ltt4 nnb für 5 ^fetmtg ^efe »trb ein Xetg gemadftt. 3fl 
er gut gegangen, fo mirb 125 ®r. (V4 AT) »ntier, 125 ®r. (V4 ^ 
3mfer nttb ettoad 9fni9 borimfet gemengt unb fo lang gemürgt, bt9 

ber Hniö l)eiüUi>f^iüt. Xam; luciDcii freftte ©tücfc^en üon bcm 2eig 
übgcbioc^eu, gc»idfc(t unb cineS fcft an baS anbere auf ein mit iöutter 
bcftrtffiene? 33ncflilc(^ gejeBt, fo lang al8 man bie 5tan(ic babcn wxii, 
SBcmi noc^malö gut gegangen ift, wirb e^ fc^öii \\c\b gebaden. 
Jagg Darauf fc^neibet man fie gu ©d^nitten, bcftreut fie auf bctben 
©eiten biit mit Sucfer unb legt fie einige Otunben aufeinanber. ^ann 
werben bie Sd^nttien eine an bie anbere anf ein S^adCbM geCegt nnb 
im Ofen auf beiben ©eiten gelb gerdftet. 

1266. 3ltite(atf« 3n ber SKitte bon V2 (1 ^) feinem 
SJlc^l läftt mau mit §efe unb lauer ^llli(df) eiueu S^ortcig an, nimmt, 
tocnn er gegangen, 2 ©er, 90 ör. (6 l'ot) Suder, 60 C^r. (4 2oi) 
Jöutter unb gans luenig 3al3 baju, fdjlägt ii)n 3U einem jartcn, nidit 
3u Weichen £etg, lä^t t^n ge^en, fegt längliche ^wiebadte auf ein mit 
Butter bcftric^ened Blec^ unb baclt fie fc^ön gelb, ober nid^t ^art. 
Soden fie langer aufbetoa^rt merben, fo ^erfc^neibet man fte ben ani> 
bem Slag in ber SRitte nnb röftet fie« 3n X^ee finb fie frif^ ober 
mit folgenbem S^ani lle«®n6 fel^r gnt: etma 125 @r* (V« ^) S^iätt, 
etwas SßaniQegucfer unb 1 (Sitoei^ werben untereinanber gemengt unb 
bic in ber 9Jlitte ^erfd^nittenen, einen 2:ag alten 3*oiebac{c bamit be» 
ftricfteu unb im Cfen l^cUgcIb gebacfen. 

1267. ^c^enbi^iuH4. Man rüfirt 250 (är. (V2 ^) Butter 
leicht, nimmt 8 (5tbottcr, 15 (^r. (1 :^üt) ^c\c, 4 (ffelöffel füfeen ^a^m, 
45 ®r. (3 2oi) geliebten ^ucfcr unb 375 @r. (\ U) fcincg mi^i 
ha%n, unb fdiltlgt i^n 9n einem 2:eig, ber gang leidet fein mug* «Soüte 
er p feft {ein, \o werben no4 ein paax ($6löffel 9tabm ba§u getrau. 
$ll9bann l&6t mon ben 2:eig ge^en, legt i^n auf ein mit älle^l be« 
ftreuteS SBrett, wellt i^n fingerbidt am, ober brftcft il|n nur mit ber 
.^>anb, fd^neibet ifjn gu Keinen langen Stürfdjcn mie ein bünneg S3i^* 
fuit, legt bic 2iude cuva2> mcii aumnanoa auf ein mit ÜJle^l befäteS 
Jöd'ff), Idf^t fie roiebcr gelten, beftreid)t fie mit üerrü^rtem ($i, ftrcut 
3uder unb Sunt barübcr unb bacft fie langfam. 

1268. 0(ifettbrci|eltt. Ü«an nimmt V2 ^»^o (1 ^) in 
eine (Sd^üffel unb riit)rt üon ber ^pölfte beg mit lauer Wildi 
unb 30 (2 j^ot) i^efe einen 2:eig an unb lägt i^n ge^en* Sobalb 
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er auf gegongen tft, nimmt man 125 <S(r. (V« ^) serkffene IButter, 
3 (gier, 4 ©felöffet Wofenwaffer, 125 (V^ S") gcftoBenen Surfet 

unb arbeiict aüeö einem platten, bod^ nid[)t mcid^en Xtiqc ab, äl>cmi 
er micbcr aufgegangen ift, luirb er auf baö mit ÜJk^l be(äte SSacfbrctt 
genommen, fleine 3tücfc baüon abfie^rf'>nitten, au§ bcnen man 'Btcfecln 
formt; biefc werben auf ein reiue^, mit $crlaffener )Öuttcr bcftrit^eneS 
SBIcffi ndcgt, tt)enn fie aufgegangen finb^ mit üenö^rtem @i beftrid^en, 
mit 3ucfer beftteut unb Mdn gel^adten. 

1269. Stilterfoe^elii* SSon Vs Atlo (1 ü) mt^l, eala, «efe, 
185 @t. (12 £Dt) Butter unb Wi^ maä^t man einen nt<^t fu weidiett 
Steig auf bie in ber borfgen 9htmmer angegebene $(rt, rottt bie S^re^eln 
tnit ctwag yjlcl)! aiuulidj Dünn, fefet fte auf ein mit S3utter bcftrit^eneS 
33Icc^, bcftrcid)t ftc, iuenn fie ficc^auijeu finb, mit i&\ imb baitt fie röfc^. 
3u XI)eeirangen rolit mau Den 2:eig ftarf febcrficlbtif luib 12 ß^enti* 
meter (4 3oU) lang aud, fe^t fie auf ba^ Bie4, Idgt fi^ gelten, be» 
ftrcid^t fie mit (Si unb hadt fie frac^ig. 

1270. ißefettiets su Heinem »aiftperf. 1 ^tlo (2 U) 
mti^i nimmt man in eine e^üffel unb rö^tt bon ber Hälfte bei» äRe^tö 
mit 60 (3r. (4 2ot) J^efe unb einen feften SSorteig an, Id^t i^n 
ge^en, nimmt bann ettoas Sol^, 250 ®r. (Vs ^) BntteV; 60 dto. 
(4 iiüt) Bucfer, etmaiJ Bitronenfdött^e unb 4 @!cr baju, fc^afft i^n mit 
ber iiötiiicu ÜJUldö P einem (eichten ^eig, ld|)t ifjxi uncDeu ge^en, bricht 
Heine ©tüde Dauon, formt ©eelen, .'palbmonbe ober fleine 8öpfe, 
fefet fte auf ein mit 'Butter beftricf)eue§ 33rcrfi, lä^t fic gelien, beiiieicfjt 
fie mit t)errül}rteui ^t, überftreut fie mit gejc^nittenen ^lanbeln unb 
3wcfcr unb hadt fie. 

1271. ^etUu wn #efe« ^u brauet man Vt (1 ^) 
^el^l, 125 (V4 U) »tttter, 2 (Sier, 60 (Sr. (4 2ot) 3u(fer, 
25—30 ®r. .gefe, für 3 Pfennig Sdofentoaffer unb mi^ nac^ S3ebarf. 
aWan mad^t einen SSorteig unb fteüt i^n gur aBftrmc; ift er gegangen, 
fo rü^rt man bic jciniumig gerül)rte 23uttei- in Den ^Tcig, fdfjafft bie 
anbcrn 2)inge alle t)iuein, bi^ ber Xciq vom l'üncl fäüt, er foU loie 
ein T^ampfnubelteiq in ber ^irfc kin; mm \äv>i man ben 2^ctg in ber 
©c^üjfel HoctjmaU ge^cn, mac^t tlcine längliche S3rote ober Seelen 
barauS, fe^t fie auf ein mit S3utter beftric^encS SJacfblcd) unb lägt fie 
auf bemfelben ge^en; e^e fie in ben Ofen {ommen, fc^netbet man ^mei 
langlid^e 9liffe l^inein, beftreic^t fie mit ($i unb beftreut fie mit 3ttd(er. 

1272» Seriell« 3n ber aüitte bon 1 Kilo (2 U) SRe^I toirb 
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mit ber jpftlfte Don 60 &u (4 2ot) S^t imb äRUc^ ein ^otteig gemalt 
3ft er aufgegangen, fo nimmt man bte üfttige $efe, ettoaS @a(}, 
90 (6 Bot) SucTex, 4 @ter, bte Schale einer falben 3ttrone, bte 
nötige SRiT* wib 125 (Sr. (% U) leidet nerii^rte »wttcr ba^u, fdjragt 

i^n gu einem garten Xcin lafu it)H ^cljcu. cm mit ^Üuttcr 
beftriäjencö )Ök^ ?c^t man Beelen unb beenbet fie mie bie uor^erigen» 

1273. Liener ^t^fet 3n ber miüt uon ^^i^^ (1 
^JDk^l rü^rt man mit 15 ^r. (1 2ot) ^efe unb lauer MM) einen 
f leinen feften Sßortetg an, löfet i^n gelten, nimmt bann eine Mt^tu 
fpite (Balh 126 iSr. (B Bot) SudEer, 4 @ier, 185 ®t. (12 Bot) Untier, 
etoaS abgeriebene S^^o^citf^a^f ^^i^ unb bte nötige ilRi(4 baju 
unb fc^afft tl^n einem feinen S^eig, lägt i^n toieber gelten, todlt 
i^n bann l^albfingerSbi«! anS, fd^neibet i^n in bierfingerbreite Streifen 
unb bicjc in 2)rciccfc. 'Jtuu ic^t man in bie 9Jlitte }ct)c<? S^icierfi-» 
etwas eingemachte 4)im6eeren ober anbete ^yrucfjtc, jd^lägt bie obere 
8pii^e barübev, rofft fic Uid)i auf unb fegt fie n)tc .^artimonbc auf 
baü mit iöutter beftric^ene iöadbledj unb beitretest fie, loemi fie \d)öii 
gegangen, mit @i, ftreut 3tt<f€r baräber unb bacft fie in mftgiger 
i^ite nic^t gu hart. 

1274. VtäbmH^en (<8ugel4o)if). 185 ®r. (12 Bot) Sutter 
rft^rt man leicht, {erlägt 9 (Sier langsam hinein, nimmt 310 ®t. 
(20 £?üt) feine» SWel^t, 2 ftarfe esiöffel gefiebten Surfer unb 50 ®r. 
.V:>cfe DugU, luljit bicö mit lauem jüBcm S^a^m an, bfS ber S^eig in 
ber 2)icfe ttiie ein Straubentcig ift, beftretd^t eine gorm mit iöutter, 
beftrent fie mit gcfd)nittencn ÜJlanbehi, über bie ^anbeln geiioßencn 
3u(ter unb füUt bie ^JO^affe ein. ipierauf lägt man ben SCuc^en gelten 
unb badft iljn in frifdöer ^)ifee. 

1275. i^n^el^op^, jeinet, auf f «^mftfiif i^e »tt. 250 (^r« 
(V» CT) S3tttter nrirb leidet gerä^rt, bann 9 iSitx, 310 (Sir. (20 Bot) 
feines getrodtneteS Wit% 45 ®r. (8 Bot) feiner SudPer, 50 ®r. $efe 
unb ein Keines SlrinfglaS füger Slalom baau getrau unb \ ©tunbe 
lang gerührt. S)ic ^JJJaffe mirb in eine mit JiButtcr beftrit^ene, mit 
8cmnicImef)I unb S^^^er bcftreutc iyovm gefüüt unb, toenn fic ge- 

• gangen ift, in frifdicr .v)i^e gebacfcn. Statt be8 3«dterS tann auc^ 
ctn)ai& mcl)r oalg tu Den S^eit] genommen mcrbcn. 

1276. (^nr^cif^op^ auf jc^mäliifc^e Mtt, eiufad^ci:* 
3Iug 625 ®r. (5/4 S) Ü»eftl, »/i ^»^^^ (l<2ch.) lautoarmer ^J^ifch/ «Jorin 
125 ®r. (V4 fl) »tttter ^ergangen finb, 4 @iem, 2 (SgUffel 3»^^ 
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eüua^ ©da unb 50 ®r. §efe ü)irb ein Xeig tüd^ttg obgeiajlancu imb 
in her Sd^itffel gur Söärme gcftcßt. SBcnn er gegangen i% floprt man 
i^u noc^ einmal unb mengt, »cnn man miff, 125 ©r. (V4 ^) groftc 
mofmcn barein, beftrcid^t bic gorm bicf mit fSvütt, befteeut ftc mit 
@emmeltne^( ober ^et itnb fiUIt bie SRaffe ein; na^ IV^ftfittbigem 
langfamem Slufgelen fteOt man {(ti iit ben l^|m Ofett; er ^aud^i 
aum gertigwerbett ©tunbcti. 

1277. @ttden;a4)f mit Stofinen (i«abanfurf)en). 220 
{14 £üi) iöutter merben leicht gerill^rt, 6 gon^c ©ier unb 6 ©igclb, 
330 @r. (21 got) gjle^t, 45 ®r. (B Sot) ^ucfcr (i«t bamtt gerührt unb 
90 (Sr. (t> xiot) e^ofincn, 30 @r. (2 X^ot) mit midj uerbitTintc $cfc 
unb ple^t ber ftctfc (Schnee üon 6 ©»eig l^inetn gemengt unb bie 
Ma]it in eine mit 23utter beftrid^ene, mit Sadtt unb fein flcfd^nittenen 
^knbeln deftreute gform gefüllt nnb, nad^bem pe anfgegangen^ in 
frif^er ^(e geBacfen. 

1278. en^el^op^ auf ftatt^dfif^e «vi. 1 miß (2 ff) 
feine«, gctrocfnctcS toirb auf baö Bacfbrctt genommen, eine 
Vertiefung baiiu gemacfjt, % mio (1 e") frifc^c, in «eine 3tüdfe 
gcfc^nittene S3utter, 8 ganae (Sier unb 8 S)otter, V2 ßi*^'^ (1 ^f'ÖO 
füBer ma^m, C^O (55r. (4 ßot) 4)efe, 1 2:]^eelötfe( feine? ©al? unb 
2 GBtöffcI geftoBeucr S^^tx, an bem gubor bie ©d^ale üon 1 Sitrone 
abgerieben würbe, bagtt get^cn nnb bog ®am mit ben ^)änben gu 
einem glatten £eig georBettet. SSenn ber STeig gang nart ift nnb (i^ 
bon bem »rett nnb ber «anb loSfd^Alt, «»erben nod» 185 ®r. (12 ßot) 
grofie SHoftnen nnb Vi ®to fftam fn ben Slcig gerafft, biejer in eine 
mit Btttter beftrtdjene «nb mit 3ucfer beftrcutc ^orm gefüttt nnb, 
toenn er nm bog 3)üppeltc aufgciianflcn ift, laiigjam gcbacfcn. 

1279. ©ugel^ofif mit mangeln. 250 (S^r. U) fnfc^e 
Butter iDirb mit 45 ®r. (8 £ot) jiiBcn ititb ;iu föi. f2 iiot) bittein, 
gegärten , mit ^J^ild; fein geftogencn aJlanbeln, 60 (^r. (4 £ot) ge* 
ftoBencm ^ucfer unb 9 öiern fd^aumlg geröhrt; bann nimmt man 
375 ®r. (8/4 U) feine» SöleW, etmoS ©oft, 60 @r. Jjefe nnb ein 
fUineS £nn{glas füge, lantDarme aRild^ bagn, fd^Ugt e9 gn einem 
glatten STeig ab, füOt biefen in eine mit S3ntter Beftrid^ene nnb mit 
©emmelmel^l Befirente @d^ne<!enfDrm nnb Badft ben ©ugcll^obf, mcnn 
er nm baS ^oppdit aufgegangen ift, in einem aiemlid) marmen Ofen. 
©Dboib er gebacfen ift, iuirb er auf bic baau beftimnue gJlatte ge* 
ftürgt unb nac^ bem ©rfalten mit feinem äudCcr beftreut» 
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1280. Umetitanif^ct (Be^mtbi)cii^tud)en (©itgel* 

f^Opf). 125 (V4 ^) S3uttcr, 125 (Sr. (V4 ^) 3ucfcr, 6 (5ier, 
fcf)iüarfi Vi ?ttcr Sd).) ^Jhrd) iinb B7n (S^r. f^/, m^hl 33uttciv 
Qucfer unb bie (Eigelb luerbcn fc^aumig 0erül)rt, 3iti^öncnjc^a(e, 25 &x, 
Seinftetn unb 10 boppeltfo^Ienfaure^ ^aivon mit bent SRe^l unb 
bei gut lineiitgcrdl^rt, ber @ci|nee kid^t untermengi, in ettte 
mit S3ttttet beftrid^ne ittib mit beftrtuie Sotm gefftSt unb fo* 
gleid^ Stiittben im (eigen Ofen gebatfen* SSSenn bie Sßaffe ni(it 
fc^neQ in ben Ofen fommt, toirb fle rot. 

1281. J^rtffcebrot (aaffccfürf^feiti), ea)md) V, ßttcr 
(1 Sc^.) jüf^e JJLilif) toirb mit 125 &x. (8 £ot) rrifd^cr ^öutier imb 
90 (^r. (6 fiot) 3ucfer fiebcitb qcmarfit, bann 250 (^r. (7^ feine? 
3Jiel)t unb 2 ©felöffel Sicjcmuaffei Ijiueiugctl^an unb auf bem gcucr gu 
einem feften glatten Xcig abgebrüht. S)er 2:cig wirb in eine 8cf)üffel 
ttmgeleett unb gleid^ mit 6 gangen @iern unb 2 (Sibottem gktt gerührt* 
(Sin teined SBadtblei^ wirb mit serlaffener Butter beftrid^en, mit einem 
(SBlöffeC ß&ufd^en barauf gefegt/ btefe mit 3u(fer beftrent unb m 
ntd^t febr beigem Ofen gebadfen. Statt beS StofenmaffetS fonn audi 
geftofecne SSantHe genommen toerbcn. 

1282. ^affeefüc^Ictn auf anbete ^vt SBcmi wie bei 
bcr bor^crge^enbeu Plummer mx V2 ^iter (1 Sc^.) liJHId), 90 ®r. 
(6 Sot) ^IMitter, 90 @r. (8 i'ot) Sucfer unb 250 @r. (V2 S") *JJ?cf)t 
ein gebrühter Jeig gefod^t unb mit 6 (Siern öerrü^rt unb abgefüllt 
ift, luerbcn 120 ®r. (8 ßot) gcttjaid^cnc, abgetrocknete f leine Stoftnen, 
ao @r. (2 j^t) Sitronot unb bie ®äidlt bon einer l^alben Bitrone in 
bie ^affe gerftl^rt, bann {leine JBrbtd^en aufgefegt, gebaden unb nad^ 
(er mit S^^^ beftrent. 

1283. ^ft^Ättf* 250 ®r. (% U) feincf mm tokb \ami bem 
nötigen Saig mii cmai> uon Vt ^i^^^ (1 'J-l^ürf) Ö^att flerüt}it, 
bann werben 5 (Sicr, 125 ®r. (^4 S") ^crlaffene S3utter, öon bcr 
mau 12 ^"yüiiudjen gut bcftric^en l^at, ba:?u netfian; nun rü^rt man 

mit ber übrigen fodjenben 9JliId^ au, füEt bic görmd^cn l^alb 
Dott unb bacft fic in frifd^cr .^li^c. S3eUage gu Obft, ©pargeln^ 
©djwargwurgeln u. bgl. ftnb fie fel^r gut. 

im SBaffetti mft ^tf^i^^M^t KtU 3n 250 ®r. (Vt ^ 
leidet gerübrte Butter nimmt man nad^ unb nac( 310 ®r. (20 8ot> 
aHebl, 12 ©igerb nnb V2 S^*^ (1 ®^*) ranwarmen füßen SJo^m, 
rül^rt e§ rcc^t kid^t uub mengt ba^ nötige ^at^ unb bcu ^djucc Der 



Digitized by Google 



375 



12 @iei Dunuiter. '^a'^ SßaffcIeUcn lotrb in glüftenbc ^ol^Icit gclcßt 
wnb Jobalb c§ l^cife ift, tntocnbtg mit ^ptd bcftrtrfjeu, üon hm Xtiqt 
fobiel ^hieiiuicgoffcii; bafe bag öifeu bebecft ift, bann (oglcid^ lang* 
]am gcfc^Ioffen, in bic (^lut gelegt, bie Sßaffcin auf bctben leiten 
fcftßn gelb gebacfen unb loarm mit Qudtx unb S^mi beftreut. 

im (Stifte ma^tum^tbu Vt^tter (l 3d].) fitzen Slalom 
fd^Ugt man mit B (Sibottent itnb ein wenig @al9 in tinec tiefen 
@4ttffel, rftl^tt bann 125 ^x. (V« ff) serlaffene fdfc^e IBnitet, 150 ®r. 
(10 fiot) feines ^el^I, bie auf 3«(tet abgeriebene ^d^ale bon einet 
l^albcn 3itrone unb ben feftgefc^lagenen <Sc^nec öon bem (Stwcife bar* 
unter, bacft fie iüic bie öorl^crge^enben SBaffeln unö beftreut jie i^Jüim 
mit 3wcfcr unb Simt. 

1286. ^oKänbtfc^e SSaffelm man niimnt 825 (^x.(%U) 
feincö getrocfnetcS ÜJie^l in eine ©c^üffel unb mac^t Don ^4 ßü« 
( Vg ©d^.) lauwarmer Tlildi unb 15 @t. (1 fiot) guter ^$refe^cfc einen 
2:eig^ ben man anm ^Infge^en an einen warmen Ort ftält. Unter« 
beffen rtt^rt man Vt 0- ff) S3ntter killet, rft^rt nad^ nnb nad^ 
10 ^botter, 2 ganac (Sier, 30 (2 ßot) gcftofeenen 3ucfer, ben auf* 
gegangenen Hefenteig unb ein (SlaS gr^angbranntroein bagn, (dalägt baS 
®itt)ei6 Schnee, rü^rt biefen ebenfalls baruntcv mib laut t)ie 
aUaffc nodl einmal aufgeben. 9^un wirb badon immer ein i^offel üpÜ 
in büö 3UtH)r criuaniitc m\b mit ©perf bcftrid^cnc JiUitfcletfcn gefüllt, 
auf bet^eu (^iten geib gebacfen, mit 3n(ter unb 3imt kftreut unb 
bte SBaffeln roarm fu Xi\di gegeben» 

1287- 0efetilQaffeIit« mm 280 ®r. (18 £ot) »utter 
(eii^t, f(i(ftgt 5 gan^e (Sier nnb 5 S)oiter baran, nimmt Vt ^ (1 ff) 
feinef SRe^l, 30 ®r. (2 ßot) .^efe, etWaS 1 ©fetöffel 3ucler, 

Vi ßiter (1 @*.) lottwarme 5Jlil« unb 3 (^Möffel 9»ttm ba^u, rüftrt 
c8 3U einem {]lüttcn Xciqt ab, bcr bann gum ^HutiicDcn njariii ii^^ftcllt 
wirb. SEBenn ber Xcig gegangen ift, werben bie ät^affeln, wie öie in 
dU, 1284 gebacken nnb umrm mit 3ucfer nnb ^xmi beftrcnt. 

1288. ^Uttbeiluaffeln. 125 ©ramm ( leicht gerührte 
JButter wirb mit 125 ®r. (V4 ??) fein geftofeenen SWanbeln, ebenfoüiel 
feinem Sßei^l, 60 (^r. (4 2oi) geftogenem 3uc(er unb 6 ($iern gu einem 
Seige berrftl^rt, mit fü^m, lauwarmem 9ia$m etwas berbünnt unb wie 
bie Dor^erge^enben SBaffeln gebacten. 
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1289. »ratttte Stapfen. 250 ®r. (Vf ^) gemalte iinb ab* 
gctrocfncte ^Jlaitbcln fcftnctbct man Idnnrid) in 4 2:eile, röftet fie in 
einer mejftuöeuen SJJfannc mit 2 (^{ilöffeln geftoBenem S^dcx gelb, rül^rt 
220 @r. (14 2ot) gcficbtcn S^tc^cr mit 4 ©icm cittc f^alht ©tunbc, 
8 (S(t. (V, £ot) geftogenen 3imt, eine l^ol^e ^uSfatttuB unb 185 <S(t. 
(12 Eoi) feines aite^l nel^t ben gerftfUten SRanbetn bo^u, 5efitret((t 
ein SBIedt mit SBntter^ fe|t t>on ber iDlaffe mit einem (^Idffel flehte 
^äufd^en toeitl&ttflg auf unb bocft fie in nid^t su l^ei^em Ofen« 

1290. ©rttiertifravfc«. 185 @ramm (12iiot) fein gcficbtcn 
3u(fcr nimmt man in eine Sdjüffel, bcjpii^t liju mit 1 Xi^eelöffel üoH 
SBaffer, rü^rt i^n bann mit 2 ganzen ©icrn wnb 1 Dotter einer 
bidfeii ÜJIaffc, ^äli 250 ß5r. (i/^ ^) ^Jimibcln, t)adi 190 (5^r. (12 Sot) 
baöon fein, fpaltct bie übrigen 60 @r. (4 £ot)" nur öon cinanber, tl^ut 
bie gel^acften ^anbeln nebft 185 @r. (12 £ot) feinem ^^ei^l in ben 
Sadtt, fd^neibet bon Oblaten mnbe (Btftcfe unb ftreid^t bon bet ällaffe 
eine]» ftarfen SUleffenfidCenS bid boranf» STnf iebd» ber ©tüde legt 
man 2 l^albe gefpaltene ^<mht^n nnb 2 ebenfo breit gefd^ntttene Stficte 
3itronat, fe^t bic Ära))fen auf ein beftrid&cne? SBIcd^ nnb Batft fie gelb, 

129 L U^täp^Uin t>on ^BniiettciQ* SJlan uiaäjt einen guten 
SButtcrteig mn 375 ®r. (^/^ ff) OJle^I, 250 @r. (Va S") »utter, 
4 G'igelb unb ctmaS SBaffer, mic bie :öereitiin(i in 91ro. 512 ober 513 
angegeben ift. SBenn er fertig ift, mcUt man ben Xtx^ ftar! meffcr* 
rücfcnbicf aug, fttdbt runbe ^lättcfien faft fo grofe »ic eine untere 
l^affeetaffe au^, legt in bie ä)Utte einen Kaffeelöffel eingemacljte $im« 
beeren, So^annidbeeren, SI)>ri{ofen«9)^armeIabe, ge« 
bam))fte tt>fe( ober nad^fte^enbe aFlanbelfüIle, beftrei(fiit ben 
atanb mit (Sigelb, fd^lögt bie .^ölfte barüber, beftreic^t bie ^äpflein 
mit eigclb, unb bocft fte in frifd^er .^i^e. — 3« ber gülle, bic 
i)or Dcui i^kluaud) einige 3tnnben ftcl)ett mu|, nimmt man 125 ör. 
(V4 gcftoBcnen 3"dfer, cbcujonicf gefd^ältc, fein gcftofecnc 9)lanbeln 
ituD mad^t bieö mit bem @aft öou einer Bitrone gut untereinanber. 

1292. WurfetÄcr mtäpfiein. )Bon V2 ^»0 (1 ^) 9«e6l, 
375 ®r. (3/4 ST) Sutter, 3 (Eigelb unb 4 ©felöffel faurem SRa^m »irb 
ein Sutterteig nad^ ^'h:. 512 gemad^t; nad^bem er sum brittenmal anS* 
getoellt, roQt man il^n pfammen, fd^neibet 30 ©tfttfdien bot^on, nimmt 
geflebten 3udter auf ba8 SBreti, feiert ein ©tuctd^n barin um, mettt 
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cö alüeimcffcrrüdfenbtcf runb aug, bic anbcrn ebcnfo, Icöt in btc 'JJaite 
jebcS Stücfc$5 1 Kaffeelöffel eiugemadjte .s3imbeecen, beftreidit ben 9^anb 
mit fd^Iügt bie anbete ^älfte banibtc unb ibadt )ie auf einem mit 
^Butter bcftrirf)enen S3Iedö. 

1293. SKanMitiattltofilen« Vitien Butter« ober SBeinbacts 
toecftdfi toeOt man einen iDleffetrftdten bid and unb {(^bet t>iete^ge 
©tildCe baDon. 125 (V4 6) 0efd6eUie unb fein geftogene SRanbeln, 
ebcnfontel geftoßenen S^det, bie abgeriebene ^alt l^on 1 Sttrone 
toerben mit 2 gangen ©iern unb 2 (Jibottern V4 Stunbe lang gerü()rt; 
auf jebe» abgcfd^uittene 8tücf 2c\q mirb 1 ©Bii^ffc^ üou ber ÜJlaffe 
getrau, bic öier (Scfcn mit Derrül)ncra ®i bcftrid^en imb bicfe qcoen 
einanber ^iijantmengelcgt. SBenn bie BiMt 2eig äffe c\<>f\i[H f!lI^, luer^ 
ben fic auf ein mit 3)iet)l befäteS 23Ie(^ gefegt, mit öeirü^rtem k» 
ftric^en, mit grob geftogenem Svtätt beftreut unb f(^ön gelb gebaden* 

1294. jntankeadgeit« 190 (it. (12 2oi) 3ttclet toicb pm 
9aben fielocl^t nnb in biefem 250 ®t. (Vs ^ gef(|aite, fein geflogene 
SRonbeln anf fd^toac^em gfeuer gerüi^rt, bis fie glatt unb ixodm finb* 
SRan leert fie in eine ©d^itffcl ^wm (irf alten nw, rflbrt bann ben 
©c^nee Don 2 (S-iwcit3, bic abgeriebene 3ä)alc Doii einer falben Silronc, 
30 (Sr. (2 Sot) Siironat, cbcnfoincl ^Bonicransenfd^alc, bie fo fein aU 
möglich länglid^ gefc^nittcn mcrbcn nuiiün, nnb 8 &x\ { % 2ot) ge« 
ftoBcnen 3tmt bagu, ftreic^t bie 5Ölaffc, wenn jic gut untcreinanber 
gerührt ift, mefferrudenbic! auf 'Metfit, bie mit toelBem SBac^s ober 
Butter beftrtd^ finb^ unb badt fie in nid^t m feigem Ofen. 9^un 
{d^neibet man ben Iht^en mit einem bünnen SReffer in gtoeifingerbreite 
unb fingerlange ^Mt, biegt fie nod^ »arm über ein mnbeS ^oi%, bt9 
fie i^re gform behalten, unb t)ermal|rt fte an einem »armen Orte. 

1295. manheWö^cu auf anbete UtU 375 @r. (%U) 
gefc^älte, abgetvüdfnete unb ]o fein aU muglid) iauglid) gejajuinenc 
^hiubeln tocrbcn mit V2 ^^^o ^) f<^^" gcficbteni 3ucfcr, 90 @r. 
(6 2oi) feinem 9Jle§( unb 6 (Sitoeife 3U einem 2nc[€ Dcrnibit, bann auf 
ein mit Sßac^^ Dcftrid^cneg 33ledi mefferrüdeubicf aufgeiriirticu unb in 
ni^t fe^r beiBem Ofen ^eUgelb gebadfon« £)er ^d^en toxxh ham mit 
ber Dor^erge^enbe in Bi&äc gefcbnitten unb ebenfo beenbigt. 

1296. flBImerBögett* fßon Vt d ^ gefd^dlten ^on« 
beln »erben 875 (% ^) f^^« ßcftoßen, bie übrigen Cftttglid^ fein 
gefc^nittcn. 3n eine mefftnflene Pfanne nimmt man 375 ®r. ('/4 U) 
geficbtcu S^dcx, bie geftoBcnen 3Jianbe(n, bte abgeriebene B^aic unb 
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bo8 Wtaä toott 2 Stirotten, rü^rt 8 <$iet borcin imb lögt bte SJlaffe 

unter beftänbic^cnt 'Jiü^rcn auffoc^cn, bann luiiD fie in eine ©d^üffcl 
gum (X-rCnlten umgelecrt unb mit bcu gcfrfjntttcncn SJlonbeln unb 60 @r. 
(4 $ot) läiinlicf) fein gcfc^nittenem ^iuoiiat tjcrmi^dit. ^JJun werben 
am Oblaten jiüeifinöci'breite unb fingerlange Siürfe gejd)nittcn , bie 
ÜJlaffc ^atbfingerbirf barauf ncftric^cn, auf ein Blerfi gelegt unb im 
abgefüllten Ofen gebacfen* ^flaäi bem S3a((en tterben fit gefrümmt, 
mit einem (Sid übeifogen, baS ani» bem @4ttee t>on 3 <5in)et6,, bem 
@aft bon 1 Sitrone nnb 155 (Stamm (10 £ot) fel^c fein geftogcnem 
SudPet gerül^rt wirb: nad^bem fie alle flbetsogen finb, »eibett fie im 
Ofen gctrocfnet. 

1297. 3imtbööett» 125 (^r. (V* ^) gefd^ältc, fein geftofecnc 
nnb cbenfoöiel gejc^äüc, ISnnliffi fein flcWntttene 3)lanbeln, 30 @r. 
(2 x^ot) fein gefc^ntttcuer Zitronat, bic Srf)alc üon 1 3i*rone, BO (5^r. 
(2 irot ) geftogener S'mxt, eine 3)leffer|pt|je öoü geftogene Steifen, 250 @r. 
( '/s ^) flcfiebter 3«rfer, 8 @n (2 Ouent) fein pulöerifierter Xragant 
nnb ber @aft bon einer 3ii<^ne toerben mit bem 8e^nee bon 4 (^itoeift 
0nt nntereinottber flerft^yrt, ftarf mefferrütfenbicf anf mit Ma^9 bc» 
ftrid^ene BMe Qlatt auf geftri^en nnb U)ie bie a)lanbeI66gen (9lr. 1294) 
gebacfen, ^erfd^ntttcn unb beenbigi 

121)8. äöet^C ©ö<|Clt, 250 0)v. (V2 S") fein gcncbtcv ^jucfer 
wirb mit bem Srf)nee uou 4 (^-aueiü frf)aumig gerührt, bann mit ber 
fein gcfrf)nittcncu Srfiate t^on 1 Sitronc unb 45 (9>y. (3 l'ot) feinem 
3Jle^I öermijc^t, Slu^ Cblatcn mcrben gmeifingcrbrcite unb fingerlange 
Stücfe gefc^nitten, unb bie 9)laffe meffetrilcfenbicf aufgeftri^en; 30 @r, 
(2 £ot) SÜ^^nat mtrb fein gefd^nitten nnb mit 60 ®r* (4 ge» 
f^Aiten, fein gefd^nütenen aitanbein bermif^i, bie 95gen bamit beftcent, 
in abgefülltem Ofen l^ellgeib gebacfen nnb über ein 83eIl^oI§ gelrümmt. 

1299. 2:irQlerlbroi. 250 ®r. (V» ff) gcf^älte, fein geftogcne 
ÜJianbeln, 250 ®r. (V« ff) feineö ^JUk^I, ebenfoüiel frifd^e, in flciiic 
Stütfc 3eriri)nittcnc 93uttcr, 125 @r. (V4 ff) gefiebten 3u(fer, 1 2:§ec* 
loffcf rein üerlcU'ncn '){m?^ unb bie fein gefd^nittcne ©cfiale Don 1 Hitronc 
rü^rt man mit 4 (^ibottern unb V2 ^^^^^ SBein gn einem Xeige an, 
ber bann auf bag mit 9Ke^( bcjiite Sarfbrett genommen, leidet gcraürgt, 
au^geweüt unb überfd^Iagen tt>irb. ^er Ztiq toixh smeimefferrütfen» 
bid anl^geweQt, berfc^obene Sieredfe boranS gefd^nitten> biefe auf ein 
mit SRe^l befftted IBIec^ gelegt, mit berrft^rtem beftridlen, mit gc» 
ftogenem 3u(fer nnb Bintt beftrent nnb f45n gelb gti&adbn« 
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1300. '^omcvan^enhvot 250 @r. ('/g U) c\aicbta ;iiu*fcr 
ö)U'b mit 4 flanscn ®icrn Y2 3tunbe gerührt, bann 60 @r. (4 £ot) 
gcfd)(t[tc, in ficinc Sßürfel gcjc^nittenc SlJlanbcIn, bic fein acfcfinitlene 
Schale öon 1 frifc^en ^^ontcran^c, obec in bereit C^rntanglung 60 (Ör, 
(4 2ot) fein gejeSnittcnc ^omcranjcnfc^ale nebft Bio (^ramm (20 i^ot) 
fcttieS äße^l ha^u getl^att« 2)et £etg mug in bec S)t(fe »ie tin bider 
Hldfetetg fdn. ^ann beftretd^t man ein 93M »tit Bntter, {e^t bon 
ber Sßaffe mit einem @6Idffe( fletne i^äuf d^en hatauf, befttent fle mit fein 
geftoßencm Snätt nnb bttcft fie gleich in einem nid^t su ^ci^cn Ofen. 

1301. ^^Qtttcratt^ettBrot anbete Mvi^ 2 gange öier nnb 
4 ©igcib tocrben mit 250 Ör. (V2 ^) fciwent 3wcfcr rccftt ft^autnid 
gerüfirt, 45 ör. (3 2ot) fein qcjc^nittene ^45ümeran^cnfcf)a[c nnb dwa^ 
abgeriebene 3iti^onen(c^a(e mit 250 (Sr. ( ^2 ^) feinem 9JkW ()inein 
gemengt, ntnbc ^r5tc!}cn anf ein mit ^uttec beftric^eneS ^lec^ gefegt 
unb in nid}t au feigem Ofen gebatfen* 

1302. Smged ^rater^iQetifoot« 250 ®r. ( Vs ff) gefttbten 
Suätt t&fyct man mit 2 ganzen (Siem nnb 3 lottern 1 @tunbe, nimmt 
30 ®r. (2 £ot) fein öcfrfjnittenen Sttronat, ebenfot)ie( ^omeronacnfcbale, 
bic fein gefc^nittene Bdtjak bon 1 3it^onc nnb 280 @r. (18 £ot) feine* 
OKe^I basu, rollt üon ber ^JJiaffe fingerlange unb fingcrbtcfe 3iude 
mit 9)lc^(, legt fold^e auf ein mit "üfflcU beftrewtcg 93Ied), niaci)t mit 
bem SOiefferrüffen Heine Scfintttc barüber nnb bacft fie langjam. 

1303. ^^^faffcttbrot* 25ü ör. (V» ^) gefiebten ^ucfer, 250 
(Vi ff) f^^"^^ ^^^Icfjl, ebenfoütel geid^alte, Idngltd^ geschnittene ÜJlanbeln 
nnb 3tt>ei äßefferlpt^en feine ^ottafc^e macbt man mit 1 ganjen 
unb 4 j^ottem an einem S:eig an, n^eHt il^n eines ftarlen SRefferrüdenl^ 
bid aus, fc^neibet gtbeifingerbreite nnb fingerlange ©tütfe bobon, legt 
folc^c auf ein ftarf mit 9)lc^I befäteg 33Iecf| nnb bacft ftc im Ofen gelb. 

1304. ^Jlaitbcllitot. 250 @r. {%U) qc\d}aiic nnb gart ge* 
ftogcne 2)laubcln, je ebenjaDiel gefiebten 3"rfcr, feines 9JUJ)I nnb fvifrf)e 
93uttcr, fonnc bic f(cin gefd^nittene Srfjalc i^on ''o 8'tronc rüf)rt mau 
mit 4- T) ivibottmi unb 1 OJlefferfpi^e feiner pulmificrter ^^ottajc^e 
an. (^rforbert bie ^ilkffe noc^ me^r t^cncf)tigfQjt, fo !önnen einige 
ii^dffel Stofenmaifeir ^inangetlon »»erben* iDlan toütgt bie ^affe, »eat 
fie amei ftatfe SReffeniicIett bitf aui^, fd^neibet bann fingerbreite unb 
fingerlange BMt boranS, Beftreid^t fie mit (Simeig, ftreut Si^tx nnb 
3imt barottf nnb bacft fte gelb. 

1305. ^;]i){anbeairot 750 öJr. (IVi ^) 3"cfer wirb mit bem 
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<S4nee bott 8 @iu>ei6 imb geftogettct fßanrXU @iititbe fd^faumig ge« 
Tü^rt, bann 7 ©ßtöffet öoD bööon gum (5ifcn weggetl^an, Vj ^i^o (1 

uiiijejd)ahc, auf bem ^kilciien geriebcuc SRanbelu unb 15 ör. (1 2ot) 
3ttTtt ober SSantüc ^incingemifc^t, ^albfingcrbirf auägcmeUt, in finger- 
fange itnb ^ineitiniicrbreite «Stücfe gefdinitten, auf ein mit 23utter be= 
ftric^eneö ^ölcd) gelegt, geeift mib in nicl)t $u ^eißem Ofen gcbacfcn. 

1306. ^imhcethtot 250 ©ramm (V, ff) 3u(fcr unrb mit 
2 gansen (Stent unb 4 (S;tQelb eine I^al6e ©tuttbe gerft^tt, 4 i^loffel 
eingemad^te Himbeeren gnt eingerührt, 250 43$r. (Vs ^) ^^V^ borunter 
gemtfc^t nnb fleine S^Std^en anf ein mit S3ntter beftrici^eneS Bled^ 
gefegt nnb in nid^t %vl feigem Ofen gebdrfew. 

1307. ViaxtiUcbvot ^'s -V^ül) (1 U) ^iuclci luivb mit 4 gangen 
Q:\txn unb S (Eigelb 1 3tnnbc gcrüf)rt, bann n>trb mit 3ucfer gc« 
ftoBfnc 5^ant[(e (etwa für 85 ^i^fcnnia) nnb V2 ^^^^^^ ^) ^^^^M ^incin^ 
gefdjafft; nun fe^t man Ueiue iörotäjen auf ein mit Jöuttcr bc)tric^enes> 
^kd), [n|t fie eine Stunbe fteften unb barft ftc in nid|t gu ftarfer §i^e. 

im »ünmtht0i attbere 250 i^r. ( Vt äudCer n>irb 
mit 2 (Stern Stunben lang gerül^rt, baretn giebt man ffir 20 $feimtg 
SSaniUe, bte mit einem @tüdCd^en Svi^^t feitt geftogen ift; nmt rftl^rt 
man 250 ®r. (V2 ff) 3Jle^l hinein, mürgt ben Seig auf bem SBcttbrett, 
toeßt i^n gmeimeiferrncfenbicf au§, ftirfjt mit bled^ernen gönnen Siüdiletn 
aus, unb bacft fie in Jüfjlcm Ofen. (Sin SBani(Ies®i8 inirb gcrül)rt, 
bie gcbacfcncn Mücfifcin nber|ti irf]cn nnb im Ofen furge getrorfnet. 

1309. ^}la1tvoncn\)et^cn. 250 ®r. (V2 ff) fein gcftoBcuer 
Sucfer wirb mit 1 fleinen öilag iHofenttjaffer ein toenig gcfoc^t, bann 
nimmt man 250 ©r. ff) gejdjdlte, fein geftofeene 9JlanbeIn, bie 
fein gefd^nittene ©d^ole ton 2 gitronen itnb 60 (^r, (4 i^ot) fein ge» 
fd^nittenen 3itronat bastt nnb rü^rt eS auf bem gfeuer fo lange, bi9 
e9 red^t trotfen ift. %m mirb bie SRaffe in eine €)d^üffel nmgeteert 
nnb, nwnn fie erfaltct tft, ber ©d^nec tion 5 (Siwcift longfam barunter 
geiuljil. ä\ii-> Dlialcu werben gonueu wie ein ^cx^ \]c']d}niiK}\, Die 
tlRaffe ftngerbidf barauf geftrid^en, biefe auf ein mit Jöutter beftiidjeue^ 
Bleci^ gelegt unb in nidfjt fcf)r ficif^ent Cfcn gebacfcn. 

1310. @efiittte Mafronetu ^ou ber Uüil)crget)enben üülaffe 
werben runbe ^äufd^en auf mit Söutter beftrid^enc S3Ud^e gefegt, in 
biefelben wirb eine lUine SBertiefung gemad^t, einige eingemad^te i&im^ 
beeren l^ineingeUgt, bann mit ein menig Don ber äßaffe BebedCt unb 
«Die bie Dorl^erge^nben Patronen gebad^en. 
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SXafrotieti mf allere Mtt 250 (Vs ^ 0e« 

{4&lte, mit 2 (Sitoeig fe^t fettt geftoBette iDlanbeln »erben mit 375 (8r. 
('/4 ^) seftogenem 3it(fer^ bet a&genel^enen @(^a(e, bem Saft t)im 
1 3ittoite unb 1—2 ©tioefft in einer Lafferde gut öcrmifd^t, bann 

auf fcljiDad)em ^yeucr fo lange 9enU)ii, biz^ fid) Die 'JJiaffc (o^frf)ä(t. 
S)iejc U)irt) in eine (Sd^üffcl umgciccrt; auf ein mit ^4>üpicr belegte? 
ober beftrid)ene§ S^fedi n»erben nun tdnglic^runbc .^äufc^cn gefctst unb 
in füJ)lem Dfen langjani gelb gebacfcn. Statt ber Zitrone uub i^rcm 
@aft fann man ancft SSaniÜe unb 2 @itt)ciü ntcf)r ncfjmcn, 

1312. IBrntiUetiialrotieit* ^) gut 
irodtnete unb mit 3 (l^mi% red^t fein geftogene SRanbeln »erben mit 
geitogener fßaniUt, 7, ^tlo (1 U) Sudter unb 3 (Sitoeig rec^t gut 
unter einanber gerafft, länglid^c .S)äufd^en ouf ein mit SButtcr be» 
ftric^cncg iBIedi gefegt uub iu uia)i ^ei^cm Cfcu c^cüaifcn. 

1313. 30lrtfrottett. 375 ®r. ('/^ E) gefdiitltc, gut getrodtnetc 
unb mit ') (5itüeif3 fein geftoftene lUhinbefn t^cvarbatct nuin mit V? -^i^o 
(1 S") 3urfer unb gcftofecner SSaniüe ober Zitronengelb, nimmt \o md 
Don 1—2 ©itoeife hinein, bafe eg ein jtemlid) f efter Xetg bleibt, formt 
langlid^e Süalronen auf Sßajoier unb bactt fte in abgefülltem Ofen. — 
3U @4o!otabe'9Ra!ronen tt»irb unter bie ^aCronenmaffe 90 ®r« 
(6 i^ot) gertebene 6d|ofoIabe gemifd^t* 

1314. fßiitttt Vt^ibmitn. 340 (22 Sot) füge, 30 ®n 
(2 Xiüt) bittere ^JJtanbcIn luerbcn gefäjalt, unb beu anbern Xag mit 
8 ^injciH geftofKn; 7« (1 S") geftoficncn ^w^^r nimmt man löffcU 
roeife, mt and) bie geftofecnen 9Jlänbeln, unb ftöfet nun beibcs mit 
einanber, bann mengt man ben fteifen ©c^aum öon 3—4 (SiweiB 
unter baS ^eftogene, fe^t auf gucferbeftreute^ Rapier ober beftrid^ened 
$Uc^ anafronen unb badft fie in Malern Ofen. 

1315* ®tieftmalr0iiat* Unter ben ftetfen ^d^nee tion 8 Gi« 
mei6 rül^ri man 500 ®t. (1 geftebten 3u<f er, bie fein gefddnittene 
@(^a(e unb ben @aft einer Sitrone. ^ann »erben 250 (St. ('/s ^) 
@rieB unb 500 @r. (1 U) gefd^älte, fein geftofeenc OKanbeln unter 
fortwä^renbcm J)lü()reu beigefügt, ba§ ©ange noc^ eine ^albe Stunbe 
gerübrt, länglich auf "^^üpia aufgc^c^t unb gebacfcn. 

131(>. ^oftnenmafrottett. S)er fteife Schnee non ^ (5'\m\^ 
tt)icb mit 2ÖÜ (^x*C!i Sucfer, 8aft unb Sd^ale oon einer l)all)eu 
Sitrone fd^anmtg gerührt, 90 @r. (6 iiot) rein gewafd^ene nnb lüiebcr 
getrodtnete diofinen unb leO^-lTö (10—11 jgot) äftebl binein 
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flemaigt 3lttf ein mit Butter ^cftrid^cncg, mit 9Ke^I bcftreutcS S3Icc^ 
fe^i man I&nglid^e ^äitf^ett itnb lägt fte eine ©tunbe fielen, e^e fie 
in ben Ofen fommen* 

1317. ^ä^enmüttüutn. 4 (Sitoetg ioerben 311 fteifem ©d^nee 
gcfc^Iagcn, 375 @r. (^/^ fl) ftaubfcittcr Sudfcr unb 2 ficinc ©Wöffcl 
^)dgenmarf t)iuciuöetl)au unD eine 2iuabe gerührt, ^cn uiedcn Zeil 
ber Wa^t t^ut man mm ^itm (Sifeii iucg, rüfirt in bic übrige ÜJIaffe 
250 C^r. ( V2 ^) abcicuHiene, c}criebcnc ober gewiegte 9)lanb€ln mit 
ber Bdjak unb «Saft i>ou einer ijaihcn 3itvone unb je^t fie auf ein 
^(^»oci^ geftrid&encS S3Ieciö auf. 3n bic 3JHtte jebcr 9Jlafronc madftt 
ntQtt eine fleine a^ettiefmtg/ ftreid^t boS @i8 barauf unb badt fte in 
nid^t att leidem Ofen. 

1318. ftottfelt Mtt ^ägeitiitarf« 3 (iBBffel ^cigenmar! 
unb bic fein gefc^nittcne @d^ale txm einer l^alben Bit^one »»erben 
mit bcm <Srf)nce noii einem ©imeiB t)errül)rt, bann mit fo nie! ge= 
ftüBcnem S^idcx ücrmifc6t, big bic DJiaffe gemürgt werben fann; fie 
wirb nujt mefferriicfenbirF anögetucnt, mit fleinen ^-ormcn aib::iKliDaieu, 
ouf ein mit ^ucfer bejätei^ "i^apitx gelegt unb auf ^öiec^en in gana 
tüfiUm Cfen getrocfnct. 

1319. «onfeft Mtt ^afelnftffett« 125 ®t. ^ «afel* 
nüffe tDerben qtWli nnb fein gerieben; bann loerben 2 (Sin>ei6 ^d^nee 
ge^Iagcn, mit 185 ®r. (12 £ot) fein geftebtent 3u(^^ unb etmaS SBaniHe 
eine SJiertelftunbe lang gerührt, bic gcftofecnen Mffe bomit bermifd^t 
luiö ficine .*gäiiict)cit auf cm mit S^idev beftreutc§ $apicr gefegt; fic 
Ujcrbcn mit fein gcfiebtcm S^idcx beftreut unb in fü^lcm Cfcn gebaden. 

1320. artfcfitttftbtotc, 250 U) .^afelnüfie, 125 (^r. 
VU ^-Ü^anbeln lucvben gejdjäU unb fein gemiegt. 25on 5 i^itociß 
fc^lägt man einen fteifen @{^nee, rü^rt Vs ^i^o (1 ^) feinen 3«^« 
eine l^albe @tnnbe bamit, mengt bie Mffe batnnter unb fe^t Keine 
ßAufc^en auf mit 3u(Cet beftrenteS !ßa))iet ober ein beftrid^eneS 

nnb badt fie in marmem Ofen. 

1821. ^a^titm^mattmm. 375 @r. {\ U) $>afcrnüffc legt 
man lange in ben f)eiBen 23acfüfcn, bi§ bic 5)aut mit einem Judjc 
obgcrieben werben !ann, ftofit fic mit 6 (Jiwci^ fein, mengt gcftoHenc 
S-Hinifle, ^i^o (1 ^) V^^^dtx iiub fotiicl öon 1 — 2 %\x @c^nce ge^ 
fd)Iagciien ©imeife hinein, bi& bie ^JJlaffe fic^ 5U Iänglici)cn lliafronen 
formen lögt. 8ie merben auf ein mit Sutter beftrtd^eued ^led^ ge* 
fe^t unb in abgefülltem Ofen gebacEen. 
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1322. S^äethvot 250 @r. U) gcficbtcn 3ucJcr rü^rt 
matt mit 8 (Snent eine l^al^e etunbe, ntiMt 185 (12 IBot) feines 
SRel^I bantnter, unb fällt bie Wiafit in Keine, eigeni» basn gemachte 
bled^eme ^formen, bie fingerlang nnb ^tDeifingerbreit fmb, ober in 
papiernc Äapfcin, bcftrciit fie ntit fein gcftofecncm S^dtx itnb bodt 
fie in abgefülltem Dfcn. ^k\t %oxüon fjicbi uiujcfä^r 30 ^tucie. 

1823. ©elgraber ^vqU 250 @r. ^) flefrf)ärtc, in «eine 
Sßürfel gefd^nittcnc ^yianbctn, 250 ®r, ('/g ^) qeficbten 3^1^«*^' 
foöiel feines 3Jle^l, 2 ^JJieffertpi^cu feine *|$ottajd)e, 15 (1 i^ot) grob 
geftofeenen 3iwt, 4 @r. (1 Onent) 3^elfen, eine f)aibt 3}lu8fatnu6, bie 
fein gefd^nittene @c|aU t>on einer Stit^oi^^/ 80 @r. (2 ii^t) fein ge» 
fd^nütenen Sitronai nnb ebenfobiel ^ometanaenfd^ale rft^rt man mit 
2 gongen @ient nnb 3 lottern sn einem S:eig an. (St mitb nun auf 
bcm S3acfbrctt ^tocimeffcrrütfenbid auSgeroettt unb in gtoeifingcrbreitc 
iinb fingerlange 3tücfe gef^nitten; bieje (cßt iium auf :ölecf)e, bie mit 
SUaüjö ober S3utter beftrid)cn finb, unb bacft fie in frifd)er ,S~^i$e. 

1324. ^etfttrtber <8rot mtf «nbere 5Crt. 250 mr. ('1, U) 
ungefd^älte 3}lanbeln reibt man mit einem Xuä^t rein ab, jc^neibet ober 
eiadt fie «ein getoürfelt, ril^rt 250 ©r. ( »/^ U) geftebten 3tt(fer mit 
2 ganzen (^ern nnb 4 2)ottem eine ^olbe Stunbe, nimmt bann bie 
9RanbeIn, 250 (Vt B) SRe^I, 15 (Sir. (1 fiot) geftofienen Stmt, 
eine l^olbe grob geftogene Sl^htSfatnug nnb bie Hein gefd^nittene ©d^ole 
tjon einer l^alben Bittone bagu, »ettt bie üRaffe ftart mefferrfldenbitf 
am, frf)neiD€t fiiigeilange unb ^mcifingcrbrcite Stürfe baüon, bc)ti-eid)t 
bie JÖlec^e mit S3utfer, leqt bie ^luife barauf unb hadi [te gelb. 

1325. 9ei^ic^ f3ciQtahcv ^3vot ^cn fictfen Sd^nce üon 
6 (^iiueiB rü^rt man mit % Üilo (1 U) 3ucfer rec^t jd^aumig, nimmt 
8 ®r, (^2 ßot) geftofeenen 3imt, bie abgeriebene Sd^ale üon einer 
3itrone, 60 @r. (4 £ot) fein gefc^nittenen 3itronat unb 875 &u 
{% ff) langlid^ gefd^nittene, ungefd^ftlte äRanbeln hapi, mengt eS 
leic^ unter einanber, fe^i Iftnfllid^e ^dnfd^en auf mit Sutter be> 
fhrid^ene Siedle nnb Badft fit in abgefti^rtem Ofen« S)ie Tlanbcta 
tüuucu aucb ftatt gcjdjmtten geflogen werben. 

1320. S^mihvot % Äilo (1 U) geflebten 3urfer rüf)rt mau 
mit 7 ©iern 1 8tunbc, nimmt % Stilo (1 U) gefc^älte, Ifinglicfi gc* 
Id^ntttene, in einem Orcn püor gelb gcrüftetc ^JJknbcIu, bie fein nc- 
jc^ntttene Schale üon 2 3itroncn, 60 (^x. (4 ^ot) fein gejd^mttcnen 
3itronat, 23 (gr. (1 Vt ^ot) g^ftogenen 3tmt, 7 <^r. ( 7, 2ot) geftogene 
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dltikn unb 375 (3v. (^1^ U) bagii imb rü^ri c§ gut unter« 

cinanbcr. 9)lau nimmt ben 3:ctg auf ba^ Jöacfbrctt, ntad)t 3 lange 
fiaibc^cn baraug, legt fte auf ein mit Butter beftric^cne^ unb mit 
mtfjlL Mftt^ imb haät fte oe(6. Si2a4 bem Baden loerben fte ^ 
©d^ttttien gefd^ttitten unb biefe im Ofen onf Beiben leiten gelb geroftet. 

1327. 250 ®r. ( ' , n) 3ucfec toirb mit bem 64anm 
öon 4 @imcife eine Sicrtelftunbe Innt] t;erfl]^rt, bann mit cbcttfotoicl tin» 
gefü)alic]i, jcui gciioBeucii ^JJtanbeln, 30 ®r. (2 ^ot) ^i^i-i^i^tii unb 
15 Wr. (1 Öot) geftofjcncm S'mt ücrmifc^t. S3i)n bicfcr 3)ta|fe loerben 
f leine .'päufdicn auf Cbfatcn gejefet, biefe auf ein JÖledJ gelegt unb 
in abgefülltem Ofen gcbacfen. 

Iä28. 3^^^^^«^* ^ Gimeife »erben gu ftcifcm ©d^ncc gc* 
fc^Cagen unb mit 500 Qk. (1 2^) 3ucler eine l^albe ©tunbe ftart ge» 
cftl^rt, nun mif^t man 25—30 <St. (beinal^e 2 Eot) feinen Simt, 
8(|a(e unb @aft einet Siitone unb 500 ®t« (1 B) abgeriebene, im 
SHoitbefretber geriebene ober gewiegte SRanbeln hinein ttnb Wftt bic 
dJta]]c augcDccft ciiiiiie 3tunben, bc]]cx uou abcnbS biö 511111 auDciu 
Morgen, fte[)en, miii jic mit Bii^er au§, fttc^t fie mit ©ternformen 
nit§ unb läfet [ie einige 8tunben abtroctnen. 2 Gimeife (nid^t ©c^aum) 
luerben mit 125 öJr. (^'4 ??) ©tanbgucfer, etmai* ^imt (ö öir.) furj 
gerührt, bie Sterne bamit geeift unb langfam gebacfen. 

102». ^imlfiertte. 750 (^r. (l % U) geftogenec Bucfet »ttb 
mit bem @4nee bon 10 {leinen (Simetg eine ^tunbe gecft^tt unb 
15 (Sit. (1 Bot) fein geftobener (Se^lonaimt bap ge^on; toenn bie 
Wtafit btd unb (eic^t gerührt ift, toerben 8 (SbU^tl babon in ein Keines 
©e^c^irr genommen. V2 ^^^^ (1 ^) ungcfrf^älte 3Jlanbeln tocrbcn fein 
gcftofeen ober auf beni 'JiciDeifen gerieben unb unter bie Ma\ic ge- 
mi(ff)t unb, mcnn bicielbc eine ©tunbe gcrnf)t, auf bem mit 3«ffer unb 
il)tclil bcüreiitcn ^acfbrctt ^albfingcrbicf anggettjcöt, mit einer 3tern= 
form au^geftoc^en unb auf ein mit Butter ober SS}ac^S beftrid^ene^ 
:^lec^ - gelegt* ©terne tuerben bann mit bem Burüdbe^oUenen ge» 
tül^rten Qvdtx geeift unb longfam gebatfen. 

1330. QimiilUmt, Me fel^r mfne^ett* 250 (Vt 9) 
3u(!er, ebenfot>iel 9Ranbeln, bie $älfte ro^ gerieben, bie anbete to^ 
gcbrtfft, 7 @ramm (V2 ^ot) geftofeener 3imt, ein »entg 3itroncnfaft 
iino Da 3d)ucc üüu 4 öimetB ii^iiö eine SSiertelftunbe lang gcrii^rt unb 
bann über dladjt in ben Getier geftettt. 93acfen, bag beu anbcm 
Zag gejcQie^t, oerfä^rt man tote bei ben ^ori^ergeijettDeu Hummern. 
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^ie 8tcrne tDerben mit bec Siofenmaficrgdifur (f. 9teg.) obev tute bie 
etften 3tnttfterne mit einem gevül^rten beftric^ett* 

1331. 3lmiHI<|Ie{ti* 125 ( % 9) Btttter rft^rt »an lei^t, 
ffiftiagt 5 moüGc tinein, nimmt 125 Ott* ('/«^O 8efi|ftlte nnb fein 
fleftofecne SKanbeln, 7 <8r. (V, ßot) geftofecnen 3imt, 126 (Vi 8") 
geficbtcn 3wcfcr, bag üon 1 3itrone am 3«cJcr ^Ibgericbcne imb 185 (8r. 
(12 iiDt) feincg Md)i ha^ix, arbeitet c8 gu einem Xciß luitcrciiiaubcr, 
nimmt biefen auf ein öacfbrett, roeHt il^n einen ftarfen ^Jkfferrücfcn 
bicf aug, ftidjt mit einem deinen XrinJgta? ober einer runbcn ,^orm 
^lättc^en an^, legt \old)t auf ein mit iDUl^l bejäted ^ied^, baclt fte 
itnb madjt ein 3intteig bantf^cr. 

1332. aKoitftelfif e^letHt 4 {leine, fu fieifem Sd^nee gefd^Iagene 
(SimeiS loetben mit 185 (12 M) Quätt gut gerfl^rt; 7 (Sit« 
(Vi ^0 d^i^ €tn»aS 9leHen, 60 <9r. (4 Sot) acftogene SDlanbeln nnb 
185 ^r. (12 ßot) mtU werben nun ^incingejd^afft, fleinc ??ifd)e hü* 
von gcfüiHU, mil jdjauiuit] n^f^ijlagencm @iiDei|3 beftncljeii, mit luoh gc* 
fto^cncm 3ucfcr bcftrcut unb auf mit 33uttec beftrid^enem !ökd) gcüackn. 

1*?3B. ober ^loieba^btot. V« ^ii*^ ^) ^i^^^^^Men 

3ucfer rül}ri mau mit 10 ©iern eine 8tunbc Tang, SBeun bie 'JJlaffe 
red^t leicht unb fd^oumig gerül^rt ift, n^irb bie Clein gefd^nittene Sd^ale 
toon einer 3itrone, 30 ®x. (2 l8ot) S(ni» nnb anlegt V> ^Ito (1 ff) 
SRe^I i^ineingerü^rt. 4 lange bleierne Stap\ün »etben mit Butter 
beftric^en, mii Semmelmel^l befttent, bie ^affe eingefüllt unb ge» 
6adfen. ©obalb bcr 3ttJic^acf falt ift, fc^neibet man i^n au ©djnitten 
Ulli) röftet biefc gelb. 

13S4. $Cnt#fttot* 250 (^r. f »/, U) gcflcbter 3«rfcr »irb mit 
4 ?u fteifem Sdince n«^frf)^(^nciicii i^^'iiöcif^ unb 6 Stottern flut o^nt^rt. 
Sßcuu bic 3Jlaffe btcf ift, xüi)xt man bie gef^nittene 8cftale unb ben 
(Saft üon einer falben S^trone, für brei Pfennig Stnig unb 250 65r. 
C/t ^) ^e^l l^inein, beftreui ein beftrtd^ned Bled^ mit mtf^i, i&jst 
k»ott bem S:eig poti lange ©trid^e barauf laufen, bailt fold^e, j^neibet 
fie nod^ marm §tt Sd^nitten unb rdftet biefe lid^tgelb« 

1335. $fnt#litQt itt ^ap^ein. 250 <Sr. ( ^) gefiebten 
3udci luiui mau mit 8 (5iern eine l)albc 3tunbe unb tl)ut ba8 bon 
einer f}albcu ^iiiuiic '^ilij^cnebcnc, für 3 ^^fg. 5lni8 unb 185 &i\ 
(12 2ot) feine? ^D^cbl baran. .s^icgu gcfjorcn 2 blcrf)crnc Slabfctn, 
m{d)c mit 33utter bejtrid)en, mit «Semmelmel)! bcftrcut unb t»on bcr 
iDlaffe ^olbooa gefüat merben. SBenn ba» ä3tot gebaden ift, micb 
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itmgeftürgt, erlaltet in ^d^nttten gefc^nitten, bie bann im Ofen auf 
betben ©eiten getb ger&fitet toerben. 

1386. i^^^MÜM^iwt 250 ®r« (Vs^l genebierSttder 
loitb mit 6 ^tboüent eine SSiertelftunbe gerührt, bag 3u feftem ©d^nee 
gefd^Ittgenc Söcifee, 250 @r. ( H^) feine» SRe^I imb 1 S:i^eerftffet teiner 
5(nt8 baruntcr ^]emija)t, Die 'JJUiffe in mit 33uttcr bcuridjcnc iinb mit 
(Scmmelmet}l beftreute bfcd^crnc Stapfclu ö^tii^^^/ ßcbacfen unb, Had)bem 
fic crfaltct tft, in (Sdinitteu gcidjnitten imb btc^c tm Ofen geröftct. 

1337. Uni^btot mit manheln. 250 (^x. ( V2 ff) gericbten 
Budfcr rü^rt man mit 5 ©icrn eine l^albe (Stunbe unb nimmt bann 
90 (St. (6 £ot) abg^ogene, Idnglid^ gefddntttene, im S3a<fofen gerbftete 
aßanbeln l^inetn. !Diefe, 15 ^t. (1 ;Bot) 3imt, 8 geftojtene 9lel!en, bie 
(lein gefd^nittene Bäjidt k>on einet l^olben S^ttone, fftt 8 Pfennig 
ITni» ttttb 250 0r, ( >/, U) feine» SRe^I fc^ äfft man in bic flerü^rte 3Mtfer* 
maffe, mac^t fic auf bcm JBacfbrctt 2 langen i2aiba)cn, bcftrciu ein 
S3Ieci^ ^^'^^ ^^JtcJ)^ 11»^ legt leutcvc barauf. SBenn fie gelb gebadfcn finb, 
»erben fic Sdnntten qefd)nitten nnb auf beibcn (Seiten geröftct. 

1338. ^xcttttbvoL 125 (V^r. (V4 ff) 33utter rü^rt man leicht, 
fd^lägt 5 C^ier baran unb nimmt 125 @r. (V4 ff) gefc^älte, fein ge* 
ftogene SRanbeln, 125 (3t. (V« 9) gefiebten S^dtt, ebenfobiel feine» 
Wttfil unb Stttonengelb basn. Sßenn e» gut unteteinanbet gerül^rt 
ift, ta>itb bie SRaffe in bMeme, mit Butter befttid^ene itnb mit^emmel* 
me^l beftrente Jtobfetn l^alb boD gefüllt nnb fd^ön gelb gcbadten. SladJ 
bem ©rfaltcn mcxhcn bie SSrote ^djuiUcn ge(d)uitteu unb btc|c im 
Ofen gelb geröftet. 

1339. mientthtoi auf anbete mtt 250 (V2 ff) 
fein geficbter 3udter roirb mit bem ©c^nee öon 3 (^-tmeife eine l^albe 
©tunbc lang gerührt, mit bcr abgeriebenen ®d^alc üon 1 Qitrone unb 
1 X^eelöffel «Saft nebft 90 &t. (6 :Bot) feinem aJlc^l öcrmifd^t, Don 
bet 9Raffe deine ßjlufdlen auf mitS3uttet befttid^ene I61ed^ gefe^t^ biefe 
mit fein gefb|enem 3it<fet befttent nnb in fd^toodlet ßite gebadten. 

1840. Wiitnet^tp^tt Wtan nimmt 260 ®t. ( V2 ff) ö«^ 
fiebten 3wrfer, 375 @r. (s;^ U) feineg 3JleI)l, 1 SC^eclöffcl 3imt, 8 gc* 
fto^ene ^klfcn, bie abgeriebene ©d^ale bon einer falben 3ttTone, 
185 (Vir. (12 2ot) frifd^e, in flcinc etürfc serid&nittene 93«ttcr, unb 
arbeitet bicfe^ mit gmei ganzen fötern unb 3 Stottern einem ^eige, 
ber bann auf baS Jöadtbrett genommen ^ glatt gewürgt unb meffer» 
rftdenbid au^gemellt n?irb. (^» »erben bteiectige ©tüde babon abge> 
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^djttitten, bicfe mit etroaS föingemadjtem belegt, bie (Snben über einauber 
attfammengebogcn, auf mit Wcfji bcfäte Biedre gelegt unb fd^ön gedaifeit* 

1341* S:apiahUtuit§* ^u» einem ed^]:etbpa)>iei:6ogen mad^t 
matt 8 fta))feln ttnb btoud^t bon biefer ®rd^ 24 fta)»feln. 250 (3r. 
(Va ^) 3»*«^/ ^«rft öott einer falben, ba8 ®clbe Don 1 ganscn 
3itrone »ttb mit 10 3>ottem nnb bem Sd^aum üon 5 (Sitoeife 
einer fd)üucu ^Dlaffc 1 ©timbe laiu] L]crul}i't; 125 ®r. (*/4 S:) 3täiC* 
mel^I mengt man öorfirfitin in bie ma\)t, füat bie kapjcln ^alb üott, 
ftcüt flc auf ein BacfiUec^ uub bacft fle in l^etBcm Ofen. 

1B42. a^uttetrl^i^ftttt^. 125 (% U) fein geftofeene 9)lan* 
beln merben mit 185 (Sr. (12 2oi) 3udler^ auf bem eine Bittone aB« 
gerielben morben, mit 6 lottern itnb 2 gan§en ISietn eine ^albe ^tmtbe 
gerührt, bann mit 185 <&t. (12 Sot) ^^nütx, bie Monberi» gerührt 
motben, eBenfobiel feinem WUffi, 1 SRefferf^t^e 8a[a unb 1 @glöffel 
?lttm bermild^t. S>fe9Raffe Joirb in aweiftngerbrette niib fingerlange 
papierne Uupjchi gefüüt, Die auf Jöorfblec^e gejefet wnb in nic^t fe^r 
l^ei^em Ofen gebacfen uierbcn. 

1B43. ©cbrtcfcnc (S »)• 185 @r. (12 2ot) mtU, 
125 (Sir. (V^ ST) iöuttcr, 60 @r. (4 üot) Sucfer, bie abgegebene 
ed^ale öDn einer öalben zitrone unb 3 Eigelb merben gut unter* 
etnonbec ge^cft, bte ^affe leicht pfammengef^afft, in Seine @tö(fe 
gefd^itten unb S S babon geformt m<m legt auf ein mit »ntter 
beftri^en^ nnb mit ÜRe^I beftteuteS SBIecS, bcftreic^t fte mit SimctB, 
ftreut grob geftofeencn Surfer barüber unb hadi fie in nid)t 311 fietfeem 
Ofen gelb. 2)ie S3uttci tann and) leicht gerührt, unb bann bie anbcrn 
^ücöen baau getrau werben,- fie werben baburc^ leid&ter. 

1344. ^^eeftrtttöett. 125 (Sr. ('/^ »utter werben leidet 
gerührt, bann 185 C^r. (12 m) ^ndcx, 4 gier, 15 @r. (1 £ot) §irfdj- 
l^mfala mit etwa 625 ®r. (^/^ U) 3J^e^I gut ^ufammen gefdjafft, Kein* 
fingerSbidC auSgewettt, in fingerbreite streifen gefd^nhten nnb auf einem 
mit S9uier beftrid^nen Hed^e l^eOgelb gebadten. 

1845* fBfl»tht$ Z^eetoiPt« 185 ®r. (12 §ot) 9Kc!jI, 125 (Sr. 

(V* I3ttttet, 90 ®r. (6 ßot) Sucfer unb dwai ;iiuüiicu]a)alc frf)afft 
man aufommen mit 2 (5ige(b, lucUi fie aiDcimefferrücfenbicf am, fliegt 
runbc ^rtua^lein, .vaibmonbe ober bergleic^en au§, bcffretdit fie mit 
Eigelb, ftfcut grob gcftoftenen 3udtcr barubec unb badi fie auf mit 
iöutter beftric^cnem "iMcc^. 

1346* 03ted6a^er> o^et Zfierlit^t* 125 &x. U) 

26 ♦ 
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23uttcr wirb fc^aumifl genil)rt, 250 C^r. (7» ^) 3««^^^ uub 8 (5ier 
itad^ unb nac^ ftarf ^incingcrü^rt, 12 @r. (3 üucitt) 3i«it/ ^ ®r» 
(1 Dumt) ^ottaf^e unb nid^t gana ^ilo (1 U) mtU hinein ge« 
f4afft, ber Ztiq ^toetmeffecrftdCctibidC mt^getoeUt, ntH einet Ued^enten 
SudCerkoifotnt anSgeffcoi^en, mit (Si Befltrt4en »nb geBadfen« 

1347. ftleicilfoot Mo (1 ^) ÜJlc^l, 250 «t. (V, ff) 
Mutier, 125 @r. (V4 S^) Swt^ci^ ^irb ^ufammcnge^acft, al^bann fc^afft 
man 4—5 Dotter ^tnetn, wcöt bic 50la)[e äwetmcffcrrucfcubicf au8 
iinb ftid^t mit einer t)Ieii)cnTcn runbcn Sorm .tüc^Iein aiig, bic man 
mit öerrü^rtcm ®i bc)ticic^t, mit fietnicften ^Jlonbeln imb {ocnigem 
3tt({er beftreut unb in ^alb feigem Cfcu badft. 

1348. IBattiHefi^miitt (^onfcft). 4 @in?et6 »erben 3u ftet» 
fem @4aitm gefd^lagen; fflr 10 Pfennig Vanille ftogt man mit einem 
^iftdfdjen Sudet itnb mengt |le mit 250 ®r. (Vt 9) fein gefto|citem 
3u<(dt fd^netl nnb (etd^t in ben @4anm, fe^t längliche Häuflein «tf 
ein mit 3ucfcr bcftreutcg 5ßa|)icr, legt bicjeS auf ein S3acfblcd& unb 
badt fic in gang füljlem Dfcit, 

1349. SJlerittfett (Baisers). Xic ^JJiattc bagu muß rafd^ bc* 
reitet, aufgefegt iinb ncbacfcn merben, fic barf itic^t fte^cn. 3n ben 
fcl)r [tcifcu Scf)aum non 4 ©injei^ mengt mau glcidjmäßig, aber fc^neU, 
250 @r. ( 72 ff) ftoubfeinen S^^^^ ^^^b etmag fein geftogene S3ani(lc. 
^ott biefer ^dftaummaffe fe^t man eigrofee i^äufd^n auf ein mit Steter 
beftreuteS f^itx, ba8 auf einem a)oeifittgerbi(ftn 93¥ett Hegt unb baS 
man nun fd^ed in ben al^oefü^Iten Dfen fc^iebt« Sßemt bie 9Renn!en 
fidj niiften feft anfii!)rcn, finb fic fertig, aud^ o^ne gclblicb gu fein; 
bdiui lüft mau [ic jcljueU mit bcm Mc)}u ab, ki^t auf Den noc^ roeidjcu 
(öd^aum in ber 9Jlittc cttt>a§ cingemüd}te .Himbeeren ober anbcrc f^rüc^tc, 
brücft eine unticfitdic ^JJtciiiifc barauf unb glebt fic balDmoglicftft ;n 
Xijd^e. 3BiÜ man fic mit i)iü()mfd)uee (f. Slcgiftcr) gefüUt, \o nimmt 
man ben wcid^cn ©d^aum au8 ben 3)krinfen l^erauS unb füüt ftatt 
beffen fteifcn, mit 3u(fer unb IBanitte k»ermifd^ten Sftal^mfdinee l^inetn. 

1350. aKo|vett» SSon ber ^diattmmaffe in ber borl^etgel^enben 
Ülummer »erben fleine, mnbe .^dnfd^en anf ein mit $apter belegte» 
ölcdö gefegt, in abge?ü^Wem Cfe" unt burd^gcbodPcn, abgelöfl unb tu 
bie gefod^tc 8d)oUUaDct]la]ui' :)h. 1 128 getaucht uuD iiucbci gctrodfuct. 

1351. <Sci^ofo(abetiterittfcu (Baisers). 8 f leine ©imeig »er* 
ben gu einem (et)r ftcifeu 8d}nee gefdjlaijen, 875 (Sr. ^) f^i« 
geftogener 3udter, 125 (^r. (V4 Q) geriebene ^d^tolabe. unb etmai» 
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gcftüfeenc ä^anille barimter ßemifc^t, 4)äufcöcn \o grofe »ie 2:aubcneicr 
auf mit3wrfcr beftrciitii? ^apkt gejc^t unb in abgcfül^Item Ofen gcbacfcn. 

1352. 9^Mübei^^m^^ (ei^oeolabebtot). 250 
(Vi ff) ftaubfeiner 3iulei: nnb 45 <Sr. (3 S2ot) geriebene ©cQoIoldbe 
iDirb mit ettoaS S^ontde ittitet beii fel^r fketftn ®(^nee Don 3 C^toeift 
Iel(5t gemifcftt, auf Rapier mnbe ober l&nglici^c ^äufc^cn gcjefet unb 
fogleid) in abgcfü{)ltcm Ofen gcbacfcn. 

1353. ^ä)0f0labehmum. 60 öir. (4 2ot) geriebene ©c^ofo:: 
labe töerbcn mit bem ^djnec t)on 2 ©ittjcife unb fo oter öon tiro 
(1 ff) geftüfeencm ^urfei* oerniengt, bat3 bie ^JOiaffe auf bem ^ucfbrett 
mit geftogenem Buder getpürgt, sweimcfferciicfenbicl audgetoeUt unb 
mit fletnen gformen audgeftod^en merben !ann. ^onn toerben fie auf 
ein mit SBad^S ober Butter beftrid^eneS Bkd^ gelegt unb in Wffm 
Ofen gebatfen. 

1354. 3ttrotietiM#fit{i#« SBon einet i^alben 3tfrone »frb 

ba§ ÖJelbe an 3ucfer abgerieben, getrocfnet, fein gefto^cu unb mit 
i^rem 8aft ^u bent ftcifen ©d^ncc oon 1 ©itoeiB gctE)an, unb mit fo 
Diel Don % jriilo (1 U) fein geftofecnem Q^dtt öenneugt, hi^ bie y}hiffc 
0um ^^u^roürgen red)t ift. Söenn ber ^eig gemürgt unb auf bem mit 
Bttder beftreuten Söadfbrett gweimefferrücfenbicf auSgetoeUt ift, ftid^t 
man i^n mit Ileinen gfornten aud, legt bie ^i^:$!uitd auf ein mit SBa# 
ober S3utter beftrid^eneS fblt^ unb batft fie in einem tü^itn Ofen. 

1355* S^itPmn^^mm. 4 pi fteifem @4nee gefd^Iagene OH« 
»eife rü^rt man mit 375 <8r. (% ^) 3ncfcr, bem €klben unb bem 
©aft Don ^/g 3itrti"e eine ^albe ©tunbe, fe^t bann fleinc §aitrLi)cit 
auf mit S^dcx bcftreuteS Rapier unb bacft fie in abgefülltem Ofen. 

1356. dnitten^tiiäien. 3—4 Duitten »erben mctcfi geforfjt, 
gejc^ütt unb auf bem ^eibcifen gerieben. ^ilo (1 U) fein ge« 
fto^cner ^iidcx tütrb mit bem fteifeu Schnee öon 3 (5itt)ei6 ein menig 
gerührt, bann 250 <^r« (Vi ff) Duittenmart, bie fein gefd^nittene 
©finale unb ber @aft bon einer Iftaiben 3itrone baan getlftan unb nun 
^tunben redftt fdftaumig gerü^ri. IBon biefer SRaffe werben mit 
einem Sl^eeWffel tteine $Äufd^cn auf ttjeigeS $apier gefegt unb im 
3immer bei ber Ofenmärme ober im Bücfofen getrocfnet. — ©tatt 
ber fnjd)ea Ouitteu fami 375 ör. Cj^ U) Cuitteua^JI a vmelabc 
(ficüc Oiegifter) ö^wooiwcn werben, man läjjt Dann 125 (V^ B) 
Bttcfer weg. 

1357« diiitetiliaftetk S)ie Ouitten merben gefd^ält, entsmei 
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flcjd)nitteu iinb, mic^bcm bic Äerne ^erau^genommcu finD, im Söaffcr 
wctd) gefoc^t. 8ic «jcrbcn bann auf ein §aorric6 gcfd^üttct unb bur(4* 
getrieben, hierauf nimmt man Vt (1 ^) ätt<(er ht eine $fanne 
ittib fo4t il^n mit 1 tUineti ®kfe tiott bem SBoffer, lootitt bie Oittttett 
gefolgt toitrbett, %m %ahta, nimmt ebenfo)»teI Duitteitmatf, ben @aft 
unb btc fletn gcfc^rtittate @(i^o(e »on 1 3i*fone nnb fotjt es fo lange, 
6t8 eS bicf ift, unb füllt in Jyormen ober ^ßor^cttanplattcn. Slad^ 
einigen 2:agen wirb bic ^l'aiijc auf baS mit fein geftoBcncm .tanbi^« 
ober anberem 8ncfer bcftrciitc 58acfbrctt (genommen, in ©ctjeiben ge« 
fdjntttcn, mit einem ^u^ftedjcr auägeftoc^cn, auf ein @teb ober Rapier 
gelegt unb in roarmer Simmerluft nntct i^fterem Umfe^ren getrodnct» 
9Wan fann fie an einem trodfcnen Crtc lange Seit aufbewahren. — 
Stuf biefelbe Seife »erben fßaften bon anbern Srüditcn gemat^t, 8« 
bon ipUlti, S^irnen^ 9t)>ri{ofen u, f. 

1858. ®laflerte fhifimicit» IRon nimmt V, mio (l U) 
ber fd^önften ^aftanien (^JJhuonen), fc^ncibet an jeber ein ©cfd^en ab, 
röftet fie in einer Äaffcctrommcl nid^t nau^ iDcid) unb befreit fie öon 
beiben häuten, ©ic n)erben nun in ^nm )8xnd) gefocöten S^^^^ (fic()e 
Sucfer gu foc^en) an ein ^öljdjeu ober eine 5)iabel gefterft, eingetaucht; 
ber 3ucfer muft ft(ö 9lcif6 alS eine bünne tofte an fie anfc^en unb 
»äi^renb man fit no^ in ber $anb ^dlt, ^att merben, bann legt man 
|ie §um bftICigen 9D&iro(fnen auf reineS ^a)»ier« äRan föltelt an ftart 
8 (Zentimeter großen runben $atiieren einen Staub p Keinen ^apxtx» 
i5r6d^en, unb legt in iebeS eine ^aftanie.- — 3n Qn^tc eingemachte 
Snid^te, ttjie 33irnen, ^ir feigen, 9lüffe u. bgl. fönnen, menn ber 
3aft baoon abgelaufen unb fie gut getrocfnct ftnb, ebenfo glafiert 
werben. — Sßill man bie^aftanien nur geröltet üifcfjc geben, 
fo lucrben fie, n>ie oben angegeben, mit ettra? Bai^ auf (djwad^em 
gfeuer ooUenbS meid^ geröftet, fc^nell ber Ütug mit einem groben ^uc^e 
abgerieben, bie ^aftanien auf eine ^eiBe platte gefd^üttet, mit einer 
6erbiette bebecCt unb mit frifd^er Butter all» 2)effert gegeben. 

1359* Sttfffc^tttttett* (Sin guter SButter« ober SBeinbadnyeri^ 
teig »irb i)tt>etmefferrft<fenbi(( aitögettellt, in ^meifingerbreite unb finger» 
lange ©tüdfe gefd^nitten unb auf ein mit ^Jle^l bcfätc» S^lcd^ gelegt. 
3ebeö 3nidf(^en loirb mit 1 2:^eelÖffeC SJaniUegufe (dlx, 1118) ober 
ber folgenben öilafur bcftridicn unb in nid^t fe^r ^ctfeem Ofen fd)Ön 
gelb gcbacfen. 250 (^r. (V^ U) khv fein gcfiebtcr 3ii(icr unb 2 ©r. 
(V» Cluent) geftoB^ne l^ßaniUe uierben mit B ^»eig unb 250 ©ramm 
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(V2 ^) f^^^i flcftoBcncii ober gcjcf)uittcncn 3Jlanbc(n V4 3tiinbc gcs 
rü^it; (üütc bie (^lajur bicf fein, fo muH nod) etiuaö C^uueiH oagu 
genommen »erben; fie muß jc^r tociB feiu unb Dicf 00m ijbffcl flicBcn. 

1360. ^attbeltrittge« 250 ®r. ( Vt 9^) fein flcficbter ^ucf er 
»irb mit 4 ©iwcife ?(§aumtg gerührt, öor^er werben 250 (8r» (*/, U) 
Wimhtbn geaalt, {0 fein atö m^ixd^ gefd^nitten unb in 45 %c. (8 Sot) 
geftogenem Sudter l^eflgelB getdftet. SBenn bie SRonbeln t^dtttg etfoltet 
ftnb, »erben jte mit 4 (1 Ouent) geftogener SSaniHe nnter ben 
3ucfer gerührt, i&äufc^en auf einem mit Sßac^S beftric^enen lUcd) 
aufgefegt, in ber Wiik eine SSertief ung gemacht unb in fc^ioac^icr 

1361. Jöafelttttftttitöe* 150 Or. (10 got) mei)l, 125 @r, 
(Vi ^) 3"cf«. ebenfoöiel Butter, 45 @r. (3 i^ot) fein fleftofeene .^fet 
nüffe unb 1 &t n>tcb untereinanber gearbeitet, stDeimeffemtcfcnbitf ani?« 
gmeHt, Slinge OttSgefto^en, auf ein mit S3tttttr beftri(4tn^ äSrett ge« 
legt, mit (5i beftrif^en, mit grobem Stidtt beftrent nnb ge6a<fen. 

1362. ®tt9fkete fBtatAOn^ V, mo (l ß-) ungefc^ölte 

grofee 'JJUmbeln werben mit einem reinen 2:«c^c abgerieben, bann mit 
375 (^r. (*/4 ff) geftofeenem 3«*«^/ 1 Hclajglng fiifc^em ober mo\ciu 
mmx, b (V2 2ot) 3imt unter bcftänbigcm dlühxcn fo Tanqe pe^ 
(ocftt, big fie gans trocfcn ftnb; nun muB man red)t ad)t geben, baö 
bad geuer üid^t ftarf ift, unb baB rcd)t gleich gerührt Wirb. SBcnn 
nun ber ä^dtt anfängt wieber weic^ gu werben nnb bie ^anbeln 
^(ana l^aben, t^ut man fie fc^ned auf eine platte nnb legt fit m9» 
einonber, baft fie fl4 ntc^t snfammen^ftngen. Sßenn fie falt finb, tarn 
man {ie in einem ^or^ellanB^f^^ ^^^^9^ aufbewahren» ^er 3iint lann 
aud) wegbleiben. 

1363. mmMfövhä)0n. 3Jlan mifc^t 125 @r. i%U) ge* 
ftofeenen 3«rfc^^/ ^ (V2 ^ot) 3ii"t U"^ fein gefc^nittene <3cl^ale 
^on V2 Bitrone untereinanber, fd&neibct 250 (jiramm (^/g U) gejcjältc 
^JJlanbeln fein tänglid), fc^Idgt 4 (Siweig gu 8d^nee, rü^rt bie ^aus 
beln bamit an, mac^t in einem eifecnen $fänml^ 6chmala ^eig, 
nimmt in baSfelbe 1 @6I5ffel tion ben angerührten SRanbebi nnb bacft 
fte ge(b, t^ut bai^ ^ebacfene in einen 9ß5rfer, ftrent &on bem ge» 
ftogenen 3u(fer nnb 3tmt barauf, macht mit bem ^tbger eine %om 
wie ein Mörbd^en, unb fö^rt fo fort, big bie 3)laffe gu (Snbe ift. 

^nficn^ndcv. 15 ©r. (1 iiot) fcftwarsc .'c)erbftrofcn 
(iDiaiueu) werben mit V« ^i^^^ fiebenbem SBaffer angebrü^t, 
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buid}Qeieiljt unb ba^ 2öai"|cr mit Vs ^^i^o (1 S:) gebrürfcltcm 3utfcr 
gcfoc^t big 3itm 3?ruc^ (fie^e 3wf^cr 511 foc^cn). @inc ^[Jlnrntorprattc 
ober ein je^r glattcg 93adblcc^ iuiib mit fü6em Üülanbeiöl bünn be* 
ftrid^cn, ber 3u(fer fd^ncll barauf gejc^üttct unb glcid^, c^e er ^art 
toirb, mit einem 2:ranc^icr* ober EBiegmeffcr in Stücfd^cn gcfd^nittcn. 

1365. Oebnl^ett^eii« 12& ^ramiit (V« AT) fein geftoftener 
Sttcter, auf heut Me @4ale Hott Ys 3tttotte albgeriebeit tootbett, tottb 
mit bent feft gefc^Iageitett B^tttt bott 4 (^etg 1 Shittbe gerührt, 
mit 80 @r. (5 ßot) feinem 9J?e^I imb bcm 3aft üon Vg ä^^^one öer« 
mifci)L l^ou Diefer 9Kaffc Id|st mau burrf) einen Xric^ter gro^e 2^robfen 
auf ein mit SBadjä ober )öutter beftrirficnc^ ii^Icd) fallen, beftreut 
mit feinem 3iic^^^ I^Bt fic 1 Stnnbc itcbLit iinb bacft fie in fd^toad^ei: 
ipifee* Btatt 3itrone fann ouc^ i^anille genommen »erben. 

1366. 3ebetrttbtrot 250 @r. (V, ^) Sndtx reibt man 
1 ^li Siicoitcit ab, fd^obt ben3Hrotten§ucIet ab, Mtt i^tt feft ftogt beit 
übrigen 3ncKer fein, nimmt i^n an 260 ®r. (Vt ^0 abg^ogenen, fein 
geriebenen ober geftogenen SRanbeln, nnb t)ermengt t9 mit bem ftetfen 
©d^nec öon 3 ©iweife, tl^ut bcn f endeten Sttronengudfer ba§n, nimmt 
hic ilJUiifc auf ein mit ^wdcv unb bcftrcutcS S3rett, bnuft 31111:1* 
mcffeiTÜcfenbiffe Gtücfd^en, ftic^t fie mit bei blechernen gorm au§, IciBt 
fie über Ütadn auf bem 33acfDrctt lieaen, nnb barft fie auf mit Butter 
bcftnt^eneu ^(ed)en ober auf Oblaten in cinciii iiidjt gang füllen Ofem 

1367. 3eberitbrot anbete 3lrt. y7r> ^r. ») «ttgefd^ärtc, 
fein geriebene Panbeln unb 875 &x. U) 3ttcter loerben mit bem 
©d^nee bon 2 GitoeiB, bem @aft nnb ber ^djole bon 2 3itronen unter 
einanber gemengt, mit ber S^bembrotform au9gefto(|en nnb fd^dn gelb 
gebatfen. @obatb fIc auf bem Ofen fommcn, beftreid^t man fie mit 
folgenbem (fi^: bei* 3a|i düu ^g^^ii^ii^ ^^'^^"^ f"^ ^'i^I geftofecncm 
Bnrfcr gerührt, baf^ ba8 @i8 noc§ flüffig bleibt unb mit bcm 9)?cffcr 
aiiuHitric^en luerben fann. <Bit toerben bann im abgefütjlten )öad» 
Dfen über am Ofen getrocfnet. 

1368. ^^oWabehtvt 250 ®r. (\ ^) 3«f?cr njtrb mit 
4 (^em {(gaumig gerührt, 60 &x, (4 i^t) gertebene ^ni{U'®^oto* 
{abe nnb 250 @r, (Vi 9) SOflel^I ^ineingemengt, f leine BrM((en auf ein 
mit Sttitet beftri<(eneS gefegt unb in nid^t au feigem Cfen gebadCen. 

1369. (^^ofoUMtni mit manbeltt« 250 ®r. (V, ^) 

gefiebter 3ncfer n)irt> mit bem 3d)uec üou 3—4 ^iiueiji, je nac^ i^rer 
öJiöfee, unb mit 185 (^r. (12 ßot) gefc^iUten, fein geftojjenen aJianbeln 
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rec^t gut geiü^it, bann mit 125 ^r. U) gcndjeiier Sc^ololabc 
iiermifd^t, baöon mcrbcn fCcinc §äufci&cn auf ein mit Sucfcr fceftreutcÄ 
$(4)ier gefegt, auf ein 8led^ gelegt itttb im Cä^len Ofen geraden. 

1370. 9^l^9M(AmM^^atu 250 ®x, (Vt ^ fein geftoftenet 
3u(!er »trb mit bem Sd^ee Don 4 (Sitoeig Vt ^tunbe gerührt, bann 
mit 250 (Sr. (V» ff) unge^cftftü gerieben«! 9lmtbdn, 8 ®r. ( ßot) 
3tmt, einer fleiiien i)u))crjpi^e Steifen, 125 @r. (Y* S"; ^ciiebcncr 
8d)üfD[abc iiiib bcr fein gefd^nittenen ^d}ale unb bem 8aft Don 

^iruoiic iicrmijc^t. S?on ber 9)Taffc tntrb mm auf ba?> mit S^idtx 
iJtftrcute iöactbrett genommen, aiüeimefjeiTÜctenbid aus^gcJueUt, unb in 
einem eigens bagu beftimmten ^ölaernen ^ufd^elförmc^en, ba^ mit ge« 
ftogenem Qadtx beftrent tt)itb, anSgebtücft, bann toerben fie mit einem 
bünnen SReffer ausgef^nttten, anf ein mit f[ßaäfi obet Snttet Be* 
ftn^eneS d^^^t nnb in ntd^i fe|r l^etgem Ofen gebaren» 

1371. ^an^^ettm* ««8 »eiftem ^apitt t»erben runbe 
SSIättd^eu, 1 -joU im 2^urct)|d^nitt l)a(teiib, gejd}iiitten, niig^um mit 
einem feinen SRcff ereilen gerippt, bafe eg einen 3tanb btlbct. 3n 
jebes biefcr ^-örmcfien kc\\ man cntiueber ein Hetneg 3tücfd)en äitvonat, 
1 geröftete 3}Janbel ober ein Stücfc^en cingema^tc Duitten, bcbccfi 
fic mit ber unten angegebenen SDUiffe, fcfet bie gefüllten Sörmd^en onf 
ein S3le4 unb badt fie in einem füllen Ofen obet Iftftt fie im S^^^^^ 
anf bem Ofen ttodfnen* dnr SRaffe nimmt man 125 CU ^) 
fein geftogenen Z^dtt, anf bem jnbor bie ©d^ale bon einer falben 
3ttrone abgerieben tturbe, nnb öermifd^t i^n mit bem feft gefc^ilagcnen 
©d^ncc Don 2 I5tiueij3 nnb 1 Xfiecloffel 3itronenfaft; fie muß jo lau^c 
Qaü^ti toerben, bis fie bicf unb jc^ön ioeiß ift. 

1B72. ®ef)amt Wlanhelftnn^e. 250 m\ U) fein gc^ 
fiebter ^udu wirb mit bem ©djnee öon 4 (Sijuei^ eine Siiertelftunbe 
gerül^rt, bann mit 2ö0 ®r. (V2 ff) gefd^älten, fein ge^acften 5JlanbcIn, 
64ale unb @aft bon einer l^alben 3ttrone bermifdlt @tn Bled^ tuirb 
mit Oblaten belegt^ bon ber SRaffe jpftnfd^en boranf gefeit nnb mit 
bem @tie( eine» plfemen ftod^ldffelQ» mittelft Umbrel^ei« eine Öffnung 
in biefelben gemacht; fie toerben mit feinem 3udfer beftreut unb tn 
jd}ii)ad)ei ^\%t gebacfcu. SBenn fic ^u %'M)t gegeben »erben, fo legt 
man in bie W\iit ber Hrau^djeu eine eiuöemad)te Äirfc^e, ^imbccie 
ober etitin§ .'öögcnmarf. 

aJUttbel^rtttfci^ett» 375 @r. ( »/^ ff) fein iicfiebtei 3uder 
mirb mit 4 fteifem @c^nee gefd^Iageuen Sitoeig gut gerührt, 375 <S^r» 
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^) gcfc^öltc, fein gefejnfttenc 9JlanbcIn, bic fein (lefdfinittcne 3ciialc 
oon einer gangen, ber Saft tion einer lialbcn ^itioJ^e luib ciü (Mr. 
(2 Aiot) 3*tronat gut untereinanber gerührt, unb baüon ücine §äuf* 
i^tti auf ein mit Oblaten beUgtei» Bic4 flcfe^t imb in gan| {c^toad^et 
$ite gebadten. 

1874 DtM^el^diifii^eti attbrrr 9Ut 4 an ftafem @d^ee 
gefd^Iagcne (Hlvei^ wetben mit 250 (Br. (Va ^) Snder eine (aße 
etunbe gerftftrt, 15 ®r. (1 fiot) Stmt imb 250 ®r. S^) ««• 

gcjdjüUc, jü fcLU alö moglidi lU'^cijiiiucuc 'JJuiiibclu Icidjt untermengt, 
ficine ^äufcf)cn auf ein mit iöutter beftric^cneS Jölec^ gejcfet unb in 
fü^lem Ofen gcbacfen. 

1375. SOlanbelbcrg. 375 (^u (% U) gejc^üUe, länglich gc* 
fc^ntttene ^Jütanbeln unb ebenfooiel geflogener 3u(fec iverben mit einem 
)Dc(fd^6gro|en ®t&ääfm SSutter in einer meffingenen Pfanne geib ge« 
röftet nnb auf bie boan beftimmte, (etd^t mit SNtttet beftrid^e $(atte 
er^d^t üngeridfttet. Son 125 (Kr. ( U) gefiebtem Sudter, 1 (Stttieift 
«nb 1 2:^eelöffel Bitronenfaft wirb ein ^8 angerührt, bcr »erg ftcttcn* 
mi\i bamit beitrid)eu, mii ^Sireugucfei l^citieu: unb gu 2;ifd) ncsicbcH. 

1376. 9»Ättbefaerg anbete mvt 250 ®r. (V^ U) geidjaltc 
^jyianbcln werben \ti^x fein gejc^nittei! , ebenjouiel fein gemiegt, mit 
1 ©Blöffel Surfer etmag geröftet unb bann {ait geftellt. 7 grof^c 
tt)ei6 tt)erben sn fel^r fteifem 8d^nee gefd)Iagcn, V2 ^^^^ ^) Bucfer, 
eine ^albe 6tange S^aniUe, bie mit äntfer fein geftoften ift, unb bie 
Sßonbeln uierben leidet barnnter gemifd|i, auf 10 Cblatenringe anf« 
gefegt nnb in {ü^lem Ofen gebaden. ^iefe k»on 25 bis ^ 5 cm fid^ 
tierjängenben nnb 4 em breiten Glinge tt>erben üon ftarfem ^apiet 
ouSgefd^nitten uub md) bieicm bic Cblateiuiugc gcidinitten. ÜDlan 
fann, toenn bie gcbadcncn Glinge auf eiuanber gefegt fmb, ben S3erg 
fe^r fiübfc^ mit ^^funieu, (Sb()eu ober immergrün Uci^icrcn. 

1377. ^fefferiiüffe, 25U Cj^ U) geftüfeenci ciudler wirb 
mit 1 ganjen @i unb 2 Stottern nebft 2 aJiefferjpi^en ipottafd^e eine 
SBiertelftunbe gerührt, bonn mit 80 (2 2oi) fein gel^dKem 3itronat, 
8 <8r* (Vt ßot) fein geftogenem 3imt, einer aßefferf^ite geflogenen 
Üflelfen, ebenfobiel Pfeffer, 3itronenfd|aU nnb 250 ®t. ( Vs ^) feinem 
9Re^l genon benniW. ^ie ^dffe nritb anf baS mit mtfii befäte 
löacfbrett genommen, qui gciuüii^i, [iugcrbicf aiL^gcmcÜt unb mit einem 
fleinen runbcn 5üi^fted)ev ficine 33Iättdöen auSgcftoc^en, bie auf ein mit 
SBac^g bouidjeneS )öled^ gelegt unb in fü^Iem Dfen Qibadtn kuerben« 
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1378. Üüvt^)äni^ethve^eln* 250 @r. (7, U) fein geftoBcnet 
3urfcr, cbenjobie( fcinc2 3)lc^I, 250 ®r. (V, U) in «eine etüdte ser* 
fd^nittene, fcifd^e S3utter unb 250 (^/^ U) ^t\ä0it, mit 2 goiiBeit 
(Sient fein gefto^e SV^anbeln toerben 9ttfammen auf bem Sad&rett 
ttittettinanber nt^^afft, hai e9 eine gtotte ^affe tthb, babon tterbm 
fleine ®fft((e obgefd^nitten, SHttge ober Heine Btel^ettt barauS geformt, 
blc auf ein mit 9Re{)l bcfäte^ 3?Icrf) gelegi uuD lau^fam gcbarfen »erben. 

1379. ^ßuHethve^tln. S ©igelb, 60 @r. (4 Sot) gefteMer 
3ucfer, 185 (12 ^^ot) fri^rfie, in ffcine Stitcfe 3er(ct)mttcnc iöutter, 
bic abgeriebene <ö(öale öou einer Zitrone unb 375 Ör. (^/^ ff) 9Ae^( 
toerben bagu genommen imb auf bem Söadbrett gu einem 2:cig ge« 
acbeitet; boDon merben ileine SBre^eln gemad^t, bte auf ein mit SKel^l 
bef AteS fbU^ gelegt, mit t>ervdl|ttem (^gelb beftrid^en, mit geftogenem 
3tt<Ier beftrent unb langfam gelb gebadten toerben. 

1380. 3ttrfetbre^elit* 260 ®r. ( feines ÜRe^I, 125 @r. 
(^4 S") in tieiue 3tüdc g^^^voc^ene iBuitci, ebenfotnei geftofeencn ^wrfcr, 
2 ®6(5ffel faurcn SHobm, 3 ©ibotter unb 1 ©iiueiB rü^rt man einem 
S'etn nn, nimmt btcfcn auf ein mit 9JleI)I beftreutc^ 93rett, formt «eine 
!!Öreßcln barau^, legt jolc^e auf ein mit ^öutter bcftric^eneS S3Iec^, bc* 
ftreiddt fie mit ©igclb unb bcftrcut fte mit 30 @r. (2 ßot) gef(^älten 
unb gefto^enen bitteren äJlanbein, bie mit einer ^onbooS Snder tnx* 
mengt finb, nnb badEt fie in nic^t fu l^tfiem Ofen« 

1381. ftaifcrtYoi. 250 ®r. (Va ^) ßeftebter Sucler loirb mit 
2 ganzen @iern nnb 2 (5ige(b eine l^Ibe @tunbe gerä!)rt, bonn nimmt 
man bic aligcuicbeiic 3it]ak imn 1 3itrouc, 250 @r. { '/c, U) gc^d)älte, 
gciuüiicit gefc^ntttenc unb im iöacfüfeu geröftctc ^JJiaubcin unb 250 ^r. 
(V2 ^) feines 'iV?cb( ba^u unb fcfjafft bie SÖ^affc red)t nntcreinaiiber, 
nimmt fie auf ein 'l^xdi, mettt fie eines SOiefferrüefenS bid auS, fcl}neibet 
gmeiftngerbreite unb fingerlange 8tücfc^en babon, legt fie auf ein mit 
mit befäteS »(eci) unb bacft fie gelb. 

im 9€liid^tdl«^e ^i^m. 250 ®r. (V» ff) SRe^l unb 
125 (Sr. (V4 U) gefiebten 3«(fer, bie fein gefd^nittene @4ale bon 
einer falben Bitrone, 8 #r. (V2 ßot) fein geftogenen 3tmt nnb eine 
3ßcfferfpi^e GefuHicuc Jkifcii iiiijit man mit 2 ©^löffeln Stofenmaffer, 
1 (5i, 45 (^x, (3 £ot) scrraffcncr Jöuuci unb ctum^ 2Bein gu einem 
bilnnpffipcn 2)eig nn. 9^uu luirb ba§ .V)ippcncifeu über ^o^Ien ttiarm 
gemacht, mit @pe(f beftridjen, unb oon bem 2eig jebeSmal nur fo 
oiel ^ineingegoffen, bag ed bamtt bünn bebedt ift; eS »irb langfam 



Digitized by 



896 



^u^ma^i, in 2 9Jltuuten auf 6etbcii Seiten gelb gebaefcn unb toarm 
über ein runbe^ ^ols gebogen, ober als ^üte gefomt imb t)or bem 
Auftragen mit S^antUeld^kgralftm gefiUlt 

1383. Si^^iPP^ (Vi ^ emeld^e Butter »irb 
mit ebenfotitel Siidet leidet gerührt, bomt mit 8 (Vt Bot) gc» 
ftoBeiiem 3imt, 1 (5t unb 125 (Sr. (V4 2?) ^Kel^l genatt toermiW. S5on 
Diefer SJlaffc niiiniit man mit bem Söffcl fteine 3tücfc in bei C^iübc 
einer ftarfen Sl'cIidiiuiB, formt .kugeln barauS unb legt fie auf ein mit 
9Jle%I bcfäteg iölec^; wenn ber Xeig gu @nbe ift, mirb bafe ^ippeneifen 
t)tii gemad^t, eine S!ugel in bie 9Jlittc gelegt, longfam sugebrücCt, bie 
^ip^e gelb gebacken unb tDovm übtt ein (UineS ntnbeS ^olg gebogen. 

1384. »mt^ippm. 125 (Sr. (% 9) gejleMen Stttfer tA^ 
man mit 2 (Stent 1 S^ietielftmtbe, mengt bie fletn gef^nittene @d^ole 
wnb bctt ©aft öon 1 Zitrone nebft 90 ®r. (6 fiot) feinem SWe^l bar* 
unter. 3)ie $öled)e bcftreid)t man mit iöutter, beftreut fie mit 2(niö, 
ftrcictit bie .sMnpen barauf, bücft fie jc^nett im ^acfofen unb früramt 
fie mavm über ein runbcg .^0(3. 

1385. !^iit0ncnf)ippcn. ^0 üiel aU 4 dier n)&gen nimmt 
man fein geftogenen BncCer nnb rül^rt i^n mit 2 ganien (Siem unb 
2 (Sitoeig eine l^albe 8tnnbe lang, nimmt bie Hein gefc^nittene ©ij^ole 
Hon 1 Sitrone nnb 2 (Sier fd^mer feines ^0^t^ hapi, beftreid^t fSHtäft 
mit Butter, fe$t Don ber SRoffe f leine ^>äufd^cn toettläufig baronf, 
ftreid^t fie mit bem 9)^effer fo ttJCtt auScinanber, baß fie fo grofe 
eine obere ^sUiffcetaffe merben, legt, cl)e fie in ben Ofen tommen, 
2—3 Bind Zitronat auf jebe 4>ippe, bacft fie in einem nid^t mc§r 
^ei^en Ofen gelb, nnb frümmt fie über ein fleineS, rnnbe§ .^0(3. 

1386. ffflanbO^ipptn^ 6 (^imeig werben pt fteifem Schnee 
gefd^Iagen unb mit 185 ®x. (12 M) Sudfer, ebenfobtel langü^, rec^ 
fein gefc^nittenen SRonbeln, 60 ®r. (4 Sot) ifttffL nnb ber SdM^ itnb 
bem ©oft bon 1 Zitrone leicht öermengt. 5luf ein bünn mit SButter 
beftrirf)ene§ iMed) ftreidit man nun runbe .v^aufd^en bmui ait^eiuauber, 
bacft fie l)eUgelb nnb tiüuinU fie n>arm über ein ruubcg 4)oI§. 

1387. @efto^ene mm%belf)ippen. dMi 3 m ®*nec ge* 
fd^Iagenen (Siweife rü^rt man 125 @r. (V4 U) 3udEer eine l^albc ©tunbe, 
nimmt 125 ®r. (% U) gefc^&lte, mit % (Simei$ fein gefto^ene imanbeln 
nnb bie @4ale bon V» 3itrone baan, ftrei(^ ^))en auf mit S^ntter 
beftrid^ene SBIed^e unb Mmmt fte nad^ bem fßadm, 

1388. Sofern. 3Ran nimmt 250 ®r. ^) f^i««» ^Re^I, 
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125 (^r. (^/^ U) gcficbtcn 3"^^^^^ cbcnjobicl gcfcftäÜc, fein geftofecnc 
ÜJianbcIn, 8 @r. (V2 2ot) geftoftcncn S^^K Ö qqtoitnt ^Jldttn unb 
bie {(ein gefd^nittene @<iftale lion einer l^al^en 3ittone in eine ©d^üffel, 
rn^ bte SRaffe mit 1 nnb SBein an, giegt 60 (4 £oO aer» 
(offene IButter barein, berbünnt ben 2:eig boKenbS mit Iföein, bis er 
toie ein bidfcr giäbleintcig ift, mad^t nun baS S?ofcrncifcn l^eiß, be* 
ftreicftt jebe^tnal mit Spccf, bacft bic f ofent unb früntmt ftc über 
ein SBcü^or^. Statt 5Bctn fann audö DJIilc^ geiiünimcu ircrben. 

1389. ^imtltiaffdtt* 125 ®r. (8 iiot) mtUx öJirb leicht ge:* 
rüf)rt, 250 ®r. (V^ ^) 3ucfcr, 60 ®r. (4 2ot) gefd^älte, gefto^cne 
äRanbe(n, 30 (»x. (2 Bot) fein 0efcl^enei}omeratt8enf(l6a(e, 15 @t. 
(1 £oi) Stmt, 4 (Sir. (1 Onent) mdtm, 3 OHer nnb 1 U mt^ hinein- 
gemengt. 9luf bem S3a(!brett n^ürgi man bie iDloffe gut aufammen, 
madjt nuBgrofec kugeln baöon unb Ic^t immer groct baöon in bog 
fkin gcnpj)tc, mit ©pecf beftrid^cne, fjei^e SßJaffelcijen unb bacft fic 
auf bciben Seiten ^)e(^^lra^m. 

1390. «rauue ^cbtu^en. ^/lo Xiiter (2 Scfe.) ober 1 tilo 
125 ®r. (2 ^) sbomq lä^t man in einer @c^üffe( marm werben, nimmt 
bann Vs ^i^o (1^ ^) geftogenen Sutfer, 250 @r. (V« S) in ((eine 
2Bilrfe( gef<l^nittene manMn, 25 <Slr* (iVt feinen 3imt, 2 ®r. 
(V2 Cuent) geftofeene 9le(!en, bie fein gef^nittene ©(fta(e bon amet 
3itranen, 125 @r. ('/^ 0") fein gefd^nittencn 3itronat, ebcnfoöiel 
^Pomerau^eiifdjale, ein I)aIbcS ©laö <rtiijcl)eugei|t, IV4 ^Ülo {2^1^ U) 
mti)l unb 8 (Br. (V? i^ot) pulDcrtficrte ^ottnfrfie bagu unb ft^afft 
aüeg rcc^t gut biuc^einanbcr. dlun uimnit in an bie 2)!affc, toenn ftc 
tniT^befteng einige Stunb^n erfaltct ift, auf Dag mit 9Jle^l beföte 
^adbrett, mellt fie smeimeffenüdenbid avA nnb fc^neibet ober ftid^t 
mit einem tluSfte4er breiftngerbreite nnb ettood me^r a(S fin0er(an0e 
@tö(fe bobon ab, bie über Sladt anf ein mit aRel^( befäteS Skett 
ober beffer auf bie mit S5ntter beftrid^cncn nnb mit 9Jlcft( bcftänbten 
ö(c(i^c Gelegt, an cumi uodcncn Drt ge[tcUt unb ben aniiciu Xag 
gcbacfen merben. dladj bem 3^acfen iucrbcn fie mit fo(genbem (5i§ 
glafiert: 250 @r. (V2 ^) feiner Sudct mxh mit einem t)alben (^Ia§ 
SBaffer guv gioB^" ^4^crle (|iei)e Üiegiftec) geläutert unb bie ^^bfuc^en 
mit einem 5ßinfe( bamit überftrtdf)cn. 

1391. fBtmmt ü^tin^m aitbere Vtt 3« einer aAeffing» 
))fanne »erben ^/lo Siter (2 ©di.) ^onig nnb Vs ^^^^ (1 ^) geftogener 
Snder anf ba@ treuer genommen, unb »enn ber $onig red^t ^etg ift. 
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aber borf) nodf ttid^t toä)i, V» ^^^^ (1 ^) öcmieqtc, im ^acfofcn ctroaS 
gcröftcte SRanbcln, 90 (Sr. (6 2ot) fein öejd^nittene ^4>Dmerau3enfc^ale, 
ebcnfoöiel 3itronnt, 15 ®r, (1 i^ot) geftofecncr 3tmt, 4 @r. (1 Duent) 
9leUeti, e^alc unb @oft öo« 2 Sitroncn, 4 @r. (1 Oucnt) puIöcrU 
flette $ottafd^e nnb bte «ftlfte von 1^« IHU (2i|, 9) äfte^l |ittem 
getl^n, bann nimmt man bie Pfanne k»i>m ^em, x^xt bas fibtige 
3Rc]^l unb ctn l^alb ®ra8 Äirftjengeift hinein, fc^afft bic SJlaffc fcl^r 
ftar! unb tljui fie in eine (Sd)üffcl, 6—8 Xüqc lä^t man htn Zci^ 
an etneni froftfrcicn Orte [teilen unb beenbet bic ^ebfud^ tok bic 
t)OYl^erge^enben. 

1392. ^Bvanne 2ehfnä}cn, feinere 3frt* ^/lo ^iter (2 ecö.) 
^onig »irb in einer ^afferole fjiAtx bo^ gfeucr gefteUt, ber auffteigenbe 
©d^anm mit bem 8ei|et ab0en0mmen, nnb ber ßmisg fo lange gefönt, 
bis ein %xüp^tti, htn man anf einen Ztätx fallen I&gt, brann toirt>; 

bann t^ut mon V? -^^^o (1 ^ gcftofecncn 3"^« baretn, läftt biefcn ein 
paarmal auftodjeii, uiib triebt Sl'ilo (1 U) xö^) gefto^eue jJtaiiöclu 
bagu; bie ^afferole wirb nun \)om treuer abgefegt, 125 &t. (V4 ^) 
?ßoTueransen|c^o(c, 125 @r. (74 ^) 3ttronüt, beibeS fein ge(c^nitteu, baö 
©elbe üon 1 3itrone, 15 (1 £ot) 3imt, 4 @r. (1 Ouent) 9iciecn, 
ein l^alb ©laS Sftrfc^engetft l^ineingerül^rt; ^aben ftd^ biefe ^inge gleid^« 
rnftgig k^ecteilt, fo rül^rt man t>m 1 ttio (2 ff) IDlel^l fo biel in bte 
SDlaffe, als man lann, bann toirft man ben 2:ei0 auf bad SBeSbrett, 
»firgt boS übrige Bliebt nod^ hinein, mad^t fogleid^ bte Sebfud^en nnb 
fe^t fic auf mit 'l^uitcx beftricljciie uub mit 3Jki^I bejlixuic ^üied^e. ^ie 
»erben beu aubern Xag gebadfen. 

1393. ^üMet ^eäetlu 3n 1 ef^oppcn (1 Ys ^) §onig im 
man 250 ö^r. (V2 ^) 3ucfer einige ^Unutcn fo^en, tiiebt 250 @r, 
C/g 9) ungefd^dlt gefd^nittene ^Jlanbeln, 125 @r. C^S) gef^ntttene 
^omercm^enfc^ale, ebenfobtel 3itronat, 15 <Slr. (1 Soi) Simt, 12 ge» 
fto^ne 9lelfen, 1 SRefferfpifte $otiafd^e nnb 1 U SRel^l na(| mib noc^ 
hinein, fd^afft bie SWaffe red^t gut nnb löfet fie erfalfen. ^)cr S:cig 
tt)irb in gtoölf (Stüde gcfdjuilien, QUö^cmcUt uuD jebciimal 12 i^crfcrli 
baraug gefdjnittcn, auf bic mit 3Re^l bcftrcuten 5ölecf)c eng an eiuanDer 
gcjc^t, nad) bcm 3?acfen rein abgebürftet unb mie tn yir. 1390 glafiert. 

1394 &Ut»!&ehfu^tn. 5 ©icr merben mit 375 @r. (\ ^) 
Sucfcv 1 etunbe gerührt, 60 ®r. (4 ßot) fein gefd^ittener Sütonat, 
eben{ok)ieI $omeran§enfd^aie, 15 (^t. (1 ßot) 3imt, 4 ISr. (1 Onent) 
^Reifen, 15 @r. (1 ßot) $ottafd^e, bie ed^a(e t)on 1 3itrone unb etnmS 
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toon 1 Mo (2 n) ^jJktji i)tneingerü^rt, l^icrauf mirb Vs ßiter (1 Sdi.) 
tt>arm gcmacf)ter .t^onig mit tima^ öcrutifd^t an bic 5!Jlaffe gc« 
tl^an, 375 <^r« («Z« 27) läng(td| gefd^nittette äRänbdn imb bai» übrige 
sile^I, Don bem man etuwtö Bnin ÄnSveSen snrftclgelaffen l^atr l^inetn* 
gefd^offt, bie Bebftt^en aa&geweOt, gefd^miten unb gang mf^t su^ammen 
auf ein mit »ittter bcflrfdSencB imb mit SJlc^l beftrcttte» SBÜd^ gefegt 
uub nad) hm '^adcn ia\d}iüütn unb geeift. 

1395. SBeiftc «e^ifuc^ctt* 500 ©r. (1 E) Querer imrb mit 
5 ®icrn brci S5icrtclftunbcn gerül^rt. 125 @r. {% U) 3itronat unb 
^omcranacnfd^alc, 3iti^Di^<^njc^aIc, 15 @r. (1 fiot) S^mt, etwas ^^clfcn 
nnb $ottafdte, 125 (% U) geioürfeU gefd^ittene äHanbeln unb 
500 Ohr. (1 9) SDlel^I loub gnt l^ineingefd^afft, ai^gekoeat, an Seinen 
^eblttd^en gefc^nitten, anf ein befirid^eneS, mit üRel^l beftrenteS 
gefeit unb in gutem Ofen gebadCen. @ie {önnen nod^ mit 3u(fer« 
glafur bcftctd^en werben. 

1396. fESetfte 2ehhxätcn. V, mh n U) geftof^encr Bitcfer, 
125 Q^r. (^/4 U) fein gejctmitteue ^jJcanbcln, cbenjoüiel fein gejdjnittener 
3itronot unb ^omerangcnld^ale, bie fein gefd^nittene Sri^alc öon einer 
Zitrone, 15 (^r. (1 £ot) gefto^enet feinet 3imt, 4 Ott* (1 Oueitt) 
maSUm^, 3 SReffetf^ten $oitafd^ nnb 375 (V4 C^) SRel^l 
»erben in einet ©d^üffel gut nnteteinonbet gemengt, nnb bann mit 
bem ©d^nee bon 6 (Siweife angerührt. $)ie SRaffe wirb auf balJ JBaif» 
breit genoiumcn, |taif giueiiuefferrücfcnbicf auggewellt, beliebicic 3tücte 
babon abgefd^nitten, biefe über 9Jad)t auf Teicftt mit Butter beftrid)ene 
unb mit ^e^I beftreute ^led^e gelegt unb ben anbent Xag in abi^ 
gefülltem Ofen gebaden. 

1397. »Seifte Sefifm^eit att^ere »xU Vs ^tlo (l U) 
3ndCer Iftgt man mit % ^itet (Vi Stofenmaffer anf bem $erbe 3er> 
fd^melsen, mengt bann 125 ®t. (V4 ^) gefd^ftlte, gefd^ntttene 9Ran« 
bcln, 30 @r. (2 ßot) 3itronat, ebcnjoöiel ^omeran^en^ale, 15 @r. 
(1 ßot) 3imt, 4 ®r. (1 Duent) Stetten, etwas 5Jhi8fatuuö, baä ödbe 
öon 1 Bttronc, 4 @r. (1 Duent) mit etwas 2BaiTer aufgclöftc ^^Dtta5d^e, 
Ö60 @r. (1 unb 4 ßot) üJle^I in ben Xeig, bcftreut if)n ftarf mit 
^e^l nnb ftellt i^n über '^a^i Colt* SDen anbcrn 9Jiorgen welü 
man t|n ftatf ^metmeffettudEenbiif aus, fd^ibet <^Mt unb bacü fie 
anf mit Stottet befütii^eiiem unb mit 9Re|I befttentem 83(ed^ in nid^t 
p i^eifiem Ofen, 

1 398. Eottfefi'Seiitui^ett. '{^ ^ifo (1 E) geficbter 3u(fet mlrb 
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mil 8 öfl^öCU Ci'iern 1 Stunbe lang gerührt, bann mit 375 @r. (^/4 U) 
fein gcfd)Ti!Ücncn, im Cfcn n^trocfnctcn ?Jlanbc(n, 15 5^r. d !i>ot) pc= 
ftofecncm 3imt, 4 (^r. 1^/4 iiot) ä}klfcn, 185 @r. (12 iiüt) gejc^mttencm 
Sittonat, etpatfot)iel ^omeraitgenfc^ale, ber fein gef^nittenen Scf^alc 
)>oit 1 3itvoiie itttb % $i(o (1 ff) feinem äRe^l genau t^ermengt« 2)te 
^affe »itb ftacf sko^tmeffetrdtfenbi«! onf Oblaten ge^d^n, Mefe in 
beliebige 6tü(!e gef(bniiien, anf SMecbe gelegt unb in abgeül^ltem 
Ofen langjani ge&acfen. 

1899, ®|irin<|erleit« \ .Vtilo (1 U) Surfer mirb fel^r fein gc* 
ftoßcn iiiib einen lag in ba§ loarmc 3i"intcr pcftcfft, bamit er au?- 
trocfnct, ei)cu(o Äiio (1 feinfteÄ 3Jlcl^l. 2)cu ^uto rü^rt man 
mit 4 großen @iern 1 Stnnbc lang, je gleid^ntäfeigcr gcnl^rt mirb, 
befto fd^j^ner n>trb bie SSlaffe, bann rft^tt man baS äRe^l nac^ nnb 
nad^ ein^ bod( f^abet ei» nid^ti^, menn man nidit affeS hineinbringt, 
nun nimmt man ben S^eig auf baS SßeSbrett unb toürgt i^n tetd^t; 
ift bicje^ gefcje^cn, fo fteHt man i^n 2 ©tunben in bie ÄäÜe; bcr 
2:eig muB immer mit einer ©cftüffel ober <Scröicttc feft pgebcrft 
^ein, nnrf] mahicnb ber SluSferticjnng ber ^l^rin^^eikn, Sl^cnn er nns^ 
gevuljt uiib rect}t faÜ ift, fo fcjnctbet man ein Stücf üou bcm Xcig 
ab, mcUt t% breimefferrürfenbirf auS, ftäubt mit in feine £einn)anb 
gebunbenem, gemifd^tem SRe^l unb ^udCer jeben Mbennobel an^ brilift 
bie gen>e(Cte @eite in ben SRobel^ febrt ibn um, bafe bie Springerlen 
fo leidet tt>ie mög(ic^ herausgenommen »erben !dnnen, bcfciineibet fie 
bann an ben (Seiten mit einem j(^arfcn 9Jlcffer unb legt ftc fo gleich 
auf S3arf6(c(fte, bie mit 33utter beftric^en unb mit '^IniS nbcrfät finb. 
'JJtan ftellt fic nnn einen fialben 5^a(7 in ein ertücirmtc? Stnmtcr, nnb 
barft fic in einem abgefüllten i^arfofen» -Ütan fauu aud), nm i^ncu 
mcl^r ©efc^marf su geben, etiüa^ an 'ivi^tt abgeriebene, micber ge^ 
trocfnete unb fein geftoftene 3itronen{4aU baau nebmen. @inb bte 
@ier nid^t grofe, fo nimmt man nod^ ein |albe8 bagu« 

1400. <S|nritigerIett, Vxk. 3» 1 ^lo (2 fein 
geftoßenen Burfcr nimmt man 1 U C^icr, fd^Iägt bag ©ittjcife gu ©d^nee 
unb rü^rt i^n mit bem 3ucfer nnb ®igelb eine (Stunbe, mengt bann 

1 .^nffcctüffcl 3itroncnfnft, 1 f leinen (?^n(offcf Slir^cficngcift unb üüu 

2 H foDiel baüon ]^tnctngct]t, becft ein mit ^iric^engeift an^ 
gefeuchtetes Tud^ barilber unb beenbet ioie bie öorhcrgehenbcn. 

1401. 3tltoneitlPt0t* 250 @r. (V» ff) gefto|enen ^vOitx, auf 
bem bie ©diale tion 1 3Hrone abgerieben koorben, rfll^rt man mit 
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2 ©ibottern imb bem 8cfince tion 2 (^•iuieif5 ^timbe, nüfdit beu 
@aft ,öoii Vi 3itrone, 60 (^r. (4 Xiotj gejdjälte, je^r fein geftofeeuc 
ajlanbeln mh 185 (^r. (12 ßot) ÜRc^l barunter, üon bcm aum SluÄ» 
toeHen ettoad Biti^<(M<^(ieit ioirb, mmmt bte ^affe auf boS ^adbirett 
totta fte atoeiiitejfenö<iteiri>icE and unb fttd^t fie mit Seinen gönnen 
an$, itqi btefe auf ein mit fB&a^9 beftrid^eneS $BM, lA^t fte einige 
3tunben ftel)eii uub hadi fic in abö^fütjUem £fcu. Man (ann and) 
bie SJlanbelu lueölaffen unb Tkf^l bafür neunten. 

1402. 9Ölu^fo;^tu uoti Zitronem 250 (^r. (V^ S") uu» 
öe[cftolte, fein geftoBeuc 3Jlaubehi, cbenioüteC gefiebtcr S^dcx, bie fein 
gejd^ntttene 8d^ale Don einer Zitrone, 80 (2 £ot) fein gefd^nittenen 
Bittonat, ebenfoniel ^omerongenMale, 8 ^x. (Va 2ot) fein geftpgenen 
3tmt, 1 aRefferfpi^e geftogene Mfen unb 4 (Sir. (1 Ouent) ^OtvßtaU 
blüte Tü^rt mm mit bem <Sd^nee Don 2 ^meig unb bem @aft Hon 
V2 ^)itrone an, incUl bie LUiaffe mit Bii^'^ci- mcfjcri'udcubiif aiiv, fliegt 
fte mit {(einen gormcu an^, legt fte auf ein mit Söutter I)cftnd}cne8 
Söled^ unb bacft fte in fü^lem Cfen. ^Jlad) bem iBacfen werben [ic 
mit einem meinen öberjogen unb getrodnet. 

1403. »rettftem Vt ^^^^ ^) 9ef*ölte, mit 3-4 ©felöffein 
Stofenioaffer fe^r fein geftofiene 3)tanbeln »werben mit ebenfoDie( ge* 
fto^enem Sndfer in einer $fanne auf \t^m^m gener fo lange ge» 
rü^rt, bis bie SKaffe fid^ trodfcn anfügen Wftt nnb fid^ öon ber Pfanne 
logfd^ält; fie toirb bann in ein auDcic^. ü)e(dnrr umflelecrt, mit einem 
S^ud^e bebcfft nnb bi^S pm anbern XaQ freien i^elaffen. 2)anu njirb 
btc ^kffc auf bai^ mit feinem 9}Ut)l bejäte iöacfbreit genommen, anjet^ 
mefferriidfenbicf auSgeroeüt unb mit einem ^^u^ftec^er in gorm eiue^ 
deinen Qtt^em ober ^tem^ andgeftoc^en; fie »»erben auf ein reinem 
S3reit gelegt unb fiber Ülad^t an einen trodtenen Ort gefteOt. ^en 
(oubttn Zaq toerben fie auf ein mit SSSad^S beftric^eneS ^Uä) gelegt 
unb in Willem Ofen langfam gebatfen. 

1404. SD^attbel^eug. SBenn 250 ®r. ( »/^ ^) öeIcl)äUe 9}ian* 
beln mit 1 (^ittjcib fctu geftoBcn finb , unb ebcnfo 250 @r. ( V2 S") 
pjiiiler, fo »erben beibe 2:eile öemi|d}t unb töffelmeife noc^ einmal 
iujammen geftofeen; gu biefcr 9JMttf)ung tommt ettoaS Bittonengelb 
unb ber fteife @d(|aum bon 1 <^»eig; bte SHaife mu^ \o \m, ba6 
man fie toeOett lann, mdre fte au aft|, fo l^ilft man mit ^Sd^aum na4; 
toenn fie mefferrücfenbidt auSgekoedt ift, ioo^u mon bal» SBellbrett mit 
Sudfer unb SäUi^i beftreuen lann, fo fd^neibet man fteinfingerlange unb 

ßöffUr, Ä(Kö&u(ö. 21, «Ufr. 26 
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flnficrbreite Streifen: Je auf einen ^trctfen ftrcid^t man ^e^r bümi 
cingcmad)te ^imöccieu, hxMi Mxau\ einen leeren Streifen unö fo fort, 
bi§ bie Streifen auS finb. ^an ^it ein 3itronen:»®i8 (f. Ütegifter) 
Uxtü, btftta^i bantit baS Itonf eft unb ^atft in geltitbec $tt^* 

1405. 9»er #iM|eI»fot (gftüd^teBtot)« 2 Vt^flo 
(5 U) gebftttte 8fmenfd^nt^e unb 1 >/« ItUo (3 ST) 3tt>etf4den n>eHien 
mit SSiaffcr, unb mnn ba§ Obft nid^t füB fein fotttc, mit S^^^^^ ^^^^^^ 
gefod^t. Xk Sc^ni^c juerbcn in 2 ober 3 Xeilc jerfc^nitten, bie 3ti>ctf(^s 
0en miSgefteint unb bie "^nifie in einem Topf einnefocfit nnb ^fitfiebecft 
bei feite geftcflt. 2)a8 gcEoc^te Ob]t ujirb in ein gicmlid) grü|>cö ö$e* 
fc^itt get^on unb mit Vj ^ilo (1 U) großen ^tofinen (Sibeben)^ bie 
man mit einem (Slofit SBein |at anfaneSen laffen, ^/^ äilo (1 ff) ge* 
fd^ftlten gefd^niüenen SUlanbetn^ ben Stoten bon 8 Sitec (6 IBelfd^ 
Hüffen, V2 ^t^o (1 ^) t« 4 a:eile gefdfinttfenen feigen, 125 ®r. ( V4 S") 
gejcljuittcnem 3i^^'onat nnb cbenjiniicl ^-I^Himciauäcnutalc, bei gefc^nit^ 
tenen Sd)a[e t)on 2 3itronen, 60 (^r. (4 i^ot) geftoHenem 3iwt, 8 ®r. 
(Vo 2ot) geftoHenen ^^effcn, cbcnfolnel reinem Tyenc^el, 15 @r. (1 i2ot) 
5lni^ unb ein @ta^ .Stivfdjengeift genau miteinanber vermengt unb 
gugebecft. ^on bem S3ädfer nimmt mon 4Vt Mo (9 S^) reifen S3rottei9 
nnb f 4afft i^n nebft 50^60 (3—4 £ot) unb 1 % St\h (2 Vs ^ 
feinem SRel^I red^t jtavf in bie ^(elmaffe. 3ft bet 2:ei0 tedftt gfti^ 
förmig gearbeitet, fo toftb er wH feinem ÜUel^I beftreut nnb ^ugebedt; 
tocmi er in B — 4 3tuuDen aufgegangen ift, tt)erben£aibd)cu in beliebiger 
©röge barauS geformt unb auf ein mit 9JIel^( befäteS iöiccf) gelegt unb, 
toenn fie gegangen finb, maö inieber 1—1 (Stniiueu 3^it tuauci^t, in 
guter §i^e mie ^rot gebacfen unb hamx mit Sd^nifebrül^e ober S^^^^' 
»offer beftric^en. — SBitt man ben Srottetg felbft mad^en, fo nimmt 
man 2 mio 750 (5V> S*) Sße^l 1 obec 2 nnb mad^t mit ber 
ertodmten ©d^i^btü^e nnb ßefe ober Saueiiteig einen SSorteig bon 
ber Sälfte be8 Witf^i^, löfet i^n über ^lac^t ge^en, fc^afft frül^ am 
anbern SJlorgen mit ber erlüörmten 3(^niprul}c unb 70 @r. (5 iiot) 
4>efe einen fef)r feften ^ctg, nimmt bann bie .öu^elmaffc mit bcm oben 
ongegebenen hinein unb be^anbeü ben Xeig mic oben angegeben. 

1406. ^u^eibvai anbete Utt 5 tilo (10 U) mti^l, 2 % Mio 
(5 U) »irnfdfini^e, 2 .tilo (5 U) 3n)etfc6gen, 1 Stüo (2 U) feigen, 
1 Mo (2 U) groge 9iofinen (3ibeben), bie $eme bon 200 9»iffen ober 
500i9r. (IfT) ÜJlanbeln, 250@r. ( Vs^) Bttronat nnb ^omeronienfd^ale, 
etnwi» eanertcig unb 250 (Sr. (V2 ^) '4^veBi)efc, 8 (Bt, ßot) ge^ 
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geftofecnc mdttn, 16 ®r. (1 £ot) 3imt, 16 @n (1 ißot) aRobegetoüi:} 
ober $(nil». 2)ie ©d^tiite imb 3tt»et{4gen loetben toeid^ gefod^i mit 
eftoaS 3ttc{et ititb Sßaffer, bte SJtft^e abgefc^üttet, bie StDeifd^gen aus» 
flcfiemt itttb wH bcn ©d^ni^eit tit @tü(fc gefc^tttttcn, bic Sflofincn mit 

SBaffer über Sl^ein auföciudjt mit) bie i-d^tn in 4 ©tücfe ge^d^nittcn. 
fßon 2V2— 3 Eilo (5—6 S") d)lthi, bem (Sauerteig uub bcr Wülfte öei 
$efe mtrb mit 3cf)m^brü^e ein J^orteig gemad&t; tft er aufgegangen, 
fo joirb er buvc^getnetct, baS ©etuürs, Obft, übrige SJlelJl unb §cfe 
ttacl^ unb nad^ ^tnemgearbeitet 3ft bec 2:ei0 aitfgegotigen^ fo formt 
man iBaibd^en ttnb badtt pe, toenn fie gegangen finb^ auf kk^m in 
Leibern Ofen mit bem getDö^nlic^en IBrot* 



3)a£^ ;iua'eildutcrn tft eine \d}x gtiulliiljc L^-rrtiii)iiiH], tcnn buirf) 
fie laffen fid) bie öcrgdiuilicfiften 5-rürf)tc auf jaljretaugc 2)auer ein* 
machen, menu man babei pünftUd) 3U 2Ber!e gcfit: Bei bieder 2(rbeit 
barf bic 3eit nic^t gefpart loerben, benn nic^t in einer ^imh^, ja 
felbft nic^t an einem S^age bringt man fte gu @nbe, toenn andj bie 
$ortion ber ein^nmad^enben Smd^t nod^ fo flein »öftre, benn nnc 
bnrd^ mieber^oCteS (SrfoTten nnb SQSieberanfM^ getoinnt bie 3tt<f er* 
ftraft Oberl^onb über bie uergänglid^en grud^tfäfte. @8 mufi ^iegu 
befter Qudu gcnümmen merbeu; licftcljcn bie gi^üc^te in Sceren, fo 
nimmt man nur auSerlejen reife unb befeitigt jcbe anflebcnbe lln= 
rciuigteit, c§ ift nirfit rntfam, fie 3U Unifcf^en; fnib S-rüc^te, öon 
benen e8 f^ti^t, „ni(ü)i reif*, fo barf mau barunter feine gä^len, bic 
nod^ nid6t auSgemad^fen toärcn, im ©egenteil muffen fie auSgeujac^fen, 
nnt nod^ nid^t meid^ fein. IBeim Itod^en beS S^dtxf^ mit bei bem 
ber gritd^te mnfc bte ^i^e fel§r geCinb fein, ie ftetet ba8 Kodden, ie 
fdjoner nnb bouember bie f^rüd^te. (SoOte man in ISrmanglttng einer 
Oer^inntcn isiafjcrole genötigt fein, fid) einer meffingcncn gu bebienctt, 
fo barf ber grü^tefub in bie(cr Mafferole burdftaug nid()t fte^en bleiben, 
nm ber ©efunb^eit ujiUen. (^^c bie grüd^tc in bic bcftimmten (Sie* 

26* 
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fäffc gefußt toec^n, fc^tocfclt mau btc (cfetercn, inbem man oon einem 
Bf&dä^ Bremtenber, arfentffreier ©dfttpefelf^iittte ein jßaax Xxopftn 
einfatten (dfet nnb bie (SkfAffe feft subedtt. ^ie 8r¥ü(ite ^ten fid^ 
am beften, toenn lle tootm eingefüSi toerben nnb einige ^age leidet 
gugebedft (teilen bleiben, ©c^r swcdtmÄftig finb bie ®to^er mit S)ecfet 
jum Swft^röubcn. ^er 5iud)t(nft (®elee) iuub öic ,l-iüd)tt: bcbccfcn; 
flc »erben mit einem .tirjc^engeiftpapier ober audi mit ^ßapier, ba^ 
in gelöfte (SalictiHäure gctmic^t (auf 6 i^ßlüffcl £irfd^en^ ober Söctn* 
geift eine 3)Uffer(pi$e SdicQlfäure), bebecft unb bie ©efäffc gan^ 
einfoil mit reinem Rapier feft fugebunben. S3ei fttttoenbung k>on 
©aliciitfäuie wirb aum ^ottbarmad^en ber gfrüt^te auf 2 fiiter (4 @di.) 
(Singemad^teS eine Heine SRefferfpi^e in jföeingeift aufgelöfte ^k^U 
fäure genommen, welche mm in bie nodj feigen Sfrüd^te rü^rt. S)ttrd^ 
8aücl)l iuiiD bie ©ftruiiti Dcr^inbert, unb babuid) ifr c§ mögÜdj, ein 
9?iertcl be§ fonft itöttgen 3wrfcri$ Beniner 3u ncfinicn. (Stimmen 
für unb gegen v5alici)l finb, fo mn\] Die Slniycnbung ber eigenen 
(^tfc^eibung überlaffcn bkibem ^cv ^lufbewa^rungSort öon ©in* 
gemad^tem nm6 t&ki unb frei »on ^meifen fein* 9lad^ Bn»ei SBod^eUr 
K)on ber dinmad^ett an gered^net, fie^t man nad^, unb trftte eine 
^ftmng ein, fo fod^t man bie ^tü^it nod^ einmal mit etroaS 3»^^^ 
auf, bann Italien fie getnift. 

1407. 3*^^^<^^ 5*^ trtutctn. (5iu ©B^öffel ®ier(c^aum mirb mit 
% Siter (1 3d).) 3Baffer in bei Hafferolc bcrrn^rt, in mclc^er ber 
äurfcr geläutert mirb, ba^u nimmt mau 1 Stilo (2 U) gebrörfelteu 
Buffer unb fe^t bie Slafferole über gelinbc .?it^e; el^c ber Swdfcr 3U 
foc^en anfdngt, mirb ein trüber ^d^aum fii^ar fein, biefen nimmt 
mon f orgf&ltig ab nnb Ugt nun ben S^i^ OUt ouftod^en, giegt i^n 
bann bnrd^ eine reine, in SBaffer getaufte @erbiette in eine ^^oraeOan« 
ft^üffel unb betoal^rt i^n gum ©ebraud^. Sßiff mon ben 3"^«^^ ted^t 
n)cif3 Ii a bei!, fo Jann man ben Saft uou eiuci l)alben 3iti"öne U)äi)ienb 
bciö ilud)eii$ l)ineintl)uii. 

1408. !^itdcv 5« 1^od)ctu a) 3 um Jöreitlauf. 2)cr nad) 
ber öorigcn üliummer geflärte ^ucfer n)irb jo tauge gefodöt, bi», wenn 
man einen B5ffe( i^ineintaud^t unb u>ieber l^erau^iebt, ber le^te 
2:robfen breit bom £bffe( fftttt« 

b) Snm graben. SBenn ber Sucfer nad| bem Sreitlauf nod^ 
einige ginnten fortgefocftt l^at unb er öon bem fd^netf eingetauchten 
unb lüieber ^erau^j^ciiümiucueu i^offcl beim ^2lbf(icj)CU emeu (leinen 
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gfaben \pimt, ber fogUi4 mieber bricht, fo ift er sunt {leinen Sfabeti, 
l^at er nod^ eine SßeUe fottgebd^t itnb man toteberl^olt biefelbe $robe 

unb er bel^nt ftd^ mel^r m^, fo ift er pnt firogen graben geftx^t. 

c) Sur !ßer(c. ^ai ber Sucfer nad^ bcm gaben tioc^ einige 
DJlimueu gefod^t, iiub iiiau iauä]t einen Böffel ein, f|ie()t i{)n toteber 
i^erauS^ unb nt an bemerft an bcm baran ^änc^cnben gaben {leine perlen, 
Jo ift er sur {leinen ^crlc fertig; fäUt ber 3u(fer tiefer, Dl)ne bag 
ber gaben foglcicft abreifet, fo ift er gur grofecn ^^crlc gtU^t 

d) 3nm Sfittg. IBenn ber Quätt ber $erle nod^i einige 
tIRtnttten getod^ l^at nnb man tand^t ben ^anmldffel ein, fdftüttelt 
il^n abr blöft burd^ nnb fommen fteine ^lä9d)tn, bie niieber fd^neU 
gerge^cn, \o ift er gum ücinen fjlug fertig; »cnn abcx nad) einigen 
^lugenblirfeu beim SBieberl^oIcn ber ^robe groje Olafen entfte^en, fo 
ift er 3um großen 5 lug gcEommen. 

e) ^^ugeL ^lad^bem ber 3w£^«J'' ^^<^^ öem gtug nod^ einige 
tDlinnten ge{oci)t, taud^t man ein reines, rnnbeg ^ölgd^en in taUeS 
Gaffer, bann in ben fod^enben Sniler nnb fd^neO snrfttf ins Mte 
SBaffer; Ihft man ben bann eine ^gel barans 
bref)en, fo ift er §n biefem ®rabe fertig. 

f) 3nm iörud). Wlan (od^t ben Swffcr nod^ ciiuge ^Juuuten 
nnb ujieber^ült bie öor^crge^enbe ^robe, läßt er fid§ leicht brechen, 
Jo ift er snm ^Brndi qefod^t. 

g) (Karamel (gebräuntem 3ucfer). SBenn ber 3udCer fidj 
p färben anfängt, ift er au (Earamel gefoc^t. (Br muß fogleid^ t>om 
fjfener weggenommen nnb bismeilen in toIteS Slaffer gefegt »»erben, 
bamtt er nid^ bnnleC mirb. 

1409. ^imnetun^^^^tu etttsnmud^fit* ^dfte $ome» 

ran3en mimi in 2 2:eiie geteilt, in fod^enbeS Saffer gelegt nwh \o 
lange gefoc^t, bi§ man jie mit einem bünnen ^»ölad^en leidet burd^* 
ftec^en fann; fic lucrben bann in faltet SBaffer gelegt unb bag ^JJkrf 
mit bem i^ijffel t)er aufgenommen. 2luf Vs ^t^>> (1 ^) fott^cr ©egalen 
nnrb Vä (1 ^) 3«*«*^ geläutert, bie ©dualen bin«nge(egt unb ein 
|>aarmaK anfgefod^t; ffe merben bann in eine @d^öffel nmgeleert/mit 
einem 2:ttd^ BebedCt nnb faU geftettt ^\t» mnft 4—5 STage toieber« 
§o(t werben, ben fed&Sten S^ag »irb nod^ ctmag frifd^ gclänterter Bwdfer 
basit iicnommen, nnb narfjbem fie nod) einmal aufgeforf)t uuD erfaltct 
finb, merben fie in Öläfer gelegt, mit einem nad^ ber ©röfee be8 
<^ia\t^ imh gugejc^ntttenen $abier, ba^ in ^rfd^engeift ober älrcaf 
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märntit tomht, hthtdt, mit einetn anbern Rapier genou ptqtbmbm 
mh an ehtm ttocfenen, aber fül^len Orte oufbemal^rt. 

1410. iBimtn im er einsmiimlieti* Stlünt fogenaititie 

SDht8!atelIer6!nten »erben gefd^ölt, bie Snten ^eranSgefc^ttitten, bie 

8tiele l)alb abgejc^nitten, in fod^cnbeS SBaffcr gelegt, ein paatmal 
aufgefod^t unb bonn %vim ^Ibtrorfnen auf ein Tii^ gelegt, V2 ^i^o 
(1 U) iöirncn wirb 7« (1 ^) Surfer geläutert, in febe 2?irne eine 
Öcmürgnelfe an bie ©tcHc bei^ ^öu^cn^ geftccft; fie tuerbeu öann mit 
8 @r, (Vi ßot) in eine fleine 6tü(fe gebrod^enem Simt in bem Sncfer 
ein ))aannal aufgefod^t, in eine ©d^ftffel.nntgeteert, mit einem Zviä^ ht» 
bedtt nnb latt gefteSt* ^at anbern S:a0 wirb ber abgesoffen, 
gefod^i nnb nad^ bem §(bfd^aumen bie SBimen loieber hami aufge!o<|t. 
S)ieg mirb bcn folgenbcn %aQ tüieberfiolt ber Sucfer 3ur $erle ein* 
gefocf)t unb barübcr i^cti offen. ^Jlad) bem (5rf alten toerben fie in ©läfer 
einnefüfit, mit einen: 'iiapier, ba§ in ^irjc^engeift getaucht wuröe, be* 
legt, gut jugebnnben unb aufbetoa^rt. 

1411. SSirtten in :^ud€t4> SÄcife, aber nod^ ntc^t mcid^e, 
gefd^älte <S^aidl|irtIe8« ober ^rgamottebimen Ift^t man in (iebenbem 
SOSaffer einmal anflod^en, Iftntert auf 1 Mo (2 U) kirnen Vs 

(1 U) 3uder, öerfc^Sumt il^n, nimmt ettoo» gangen 3iwt, einige 9M!en 
unb etttiaS Bitronenfd^ale bagu, läfet bie 38tmen einmol borin an^ 
foc^en, legt fie in eine ^^-'orsetlanfd^üffcl unb becft fic über ^Jac^t 3U. 
2)en anbern Xaq focfit man fie miebcr einmal auf; bcn britten Xag 
toerben fie ettoa 5 iülinutcn gefüct)t, l)erangge]^obcn, ber Saft ^^ur $erle 
eingefod^t, barüber gegoffen unb toic bic üori^ergel^enben beenbigt. 

1412. eittgemo^te Kliffe* S)ie ^m» ($inmad^en beftimmten 
Sftiiffe mfiffen SRitte Snnt gebro^en merben. 6ie toerben oben unb 
nnten abgefd^nitten, mit einer biifen 9iabe( mel^reremale burd^ftod^en 
nnb 8 2;age lang in ein ©efd^irr mit taitm SBSaffer gelegt, ba8 atte 
2:age abgegoffen nnb burd^ frifd^eS erfe^t mcrben luuf^. 2)en acfiten 
Stag Serben fie abgegoffen, in ficbenbet^ äiMiffer gelegt nnb fo la\\(\c 
gefod^t, big man fie mit einem ^-)ol3d}cn Icidfit burrfiftcrfien fanii; fie 
»erben bann »ieber 8 2:age in Jatteg äBaffcr gelegt, bae^ alle Xagc 
gemed^feU mirb. ^ftaäi Verlauf biefer Seit »erben bie ^üffe auS bem 
SBaffer genommen nnb, »enn fie abgelaufen finb, ge»ogen; auf Vs 

(1 U) 9^üffe »irb 375 ®r. 9) Sudfer fd^»ad| geUntert nnb bie 
S^iüffe bamtt begoffen; bann »erben fie mit einem reinen S^nd^ bebedft 
unb üba :)iadjt [leljcn gciaj)eu. 2)iejeg ä>er[al}ien »irb 4 — u 2agc 
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fjUnhux^ mtebet|olt; am fed^Mett Xa^t toetben fle auf ein @ied ge«> 
legi, jebe 9ht6 mit 2 9UJUn ttttb einigen {(einen ©tüffd^en SM ge« 
fpicft, ober fod^t man ba8 ^Vß(it% nur bamit auf. 3u 375 ®r, ('/^ ff) 
biSl^ei gcbiaudjtcm ^lit^er roiib nun nod) 250 ör. (V2 ^) geläuterter 
Sucfer l^iusugcgoffen, gut öerfd^äumt, bte 9lüffe einigemal bamit auf* 
gefodfit nnb, toeun fie cyMM fmb, in einen iH^r^elfnntot)f gelegt, gut 
gugebmiöcu unb an einem trocfenen Orte aufbewahrt. 

1413« 9^t»at^e ^o^attni^fieeretu 3u l Mo (2 U) ab» 
gesiM>ftett fd^warsen Sol^annii^beeren lAutert man 625 @r. (^/^ ff) gudter, 
lo^t bie Speeren bid barin ein »nb fftOt fie |alb erfoltei in ®Ulfer. 

1414. Sol^ntmiflfreer^it (ZtAitMeht) mit hen Stielen 

2,^on bcu [djiini'tcu ^üljaniüöbccrcn luciDcn 2 — 3 Xräubdjen 3ufammen« 
gebunben unb in pm gaben gc[od)ten 3ucfer gelegt, boc^ fo, baß 
feines ba^ aubere berührt; wain fie einige 3)iiuutcn gefüd]t !)aben, 
»erben fic ouf ein @icb gelegt unb, mnn fie crf altet ftnb, in fein 
geftolsenem nmgen^enbet, @ie merben bann in einem 8ieb in 
ein mftftig loarmeS Siininer inm S^rodtnen gefteHt« SBenn fte tooE» 
(ommen itodfen flnb, »»erben fle in einem gefd^loffenen @ieb an einem 
trotfenen Orte anfbetoal^rt. 

1415. ^o^anni^heettn tu !Sitäct etn^ttma^cit« 5(nf 
% Äilo (1 ff) abgc^ntjfte 3oÜantti§beereu nimmt man ^ito (1 U) 
geftof^encT! Sncfer, mijd)t i^n unter bie 23eercn, ftif^t fie ciiiicie ©tuuben 
fo fte^en, nimmt fie bann perft auf ein fd^h)ad)e£^ geuer, bid fie Brülle 
gebogen i^aben, nnb lägt fte, menn T^e überaß ^u !oc^en anfangen, 
nod| 7 äßinnien unier forgf&Iiigem ttbfd^Anmen fod^en* @ie n>erben 
nodi tt»arm eingefftOt, tmit^cinem in IHrfd^geift ober in ©aßc^Iffture 
getttttdjien Rapier (fle^ <S. 404) bebedtt, feft mit $a^ter flbcrbunben 
unb l)aüeii fic^ mcl)rere 3al)re gang gut. Vluf bicfe %xi fönnen and) 
Himbeeren, Siirfd^cn, 5lprifofen u. f. U). eingemadjt lucrben. .^irfd^en, 
fd^raarge nnb SBcirfi^elfiric^eu, loerben ^iierft nn§n<^ftfnit, Slpritofen ge« 
fc^ält unb entiiöci gefc^nitten. äBomöglic^ (äiu mau fic über 5Woc^t 
mit bem geftogenen 3uc!er »ermifd^t fte^en, baB ber Qudtc gut in 
bie $rA4te einbringt unb fle ^aft stellen* 

1416. Sol^omti^fteereit in 3^4^^ mAeift 9M^ fßdOß 
(ommen reife, fc^önc Ool^annil^beeren merben abgerupft nnb gcinogcn. 
2)ami iüirb cbcujüUiel 3urfer-§um S3rett(anf ncfi^djt, bie 3ol)auui0s 
beeren bap getrau, fleigifl abgeschäumt iiub einige 9Jliuuten gcloäjt. 
^ie S3eeren u^erben nun mit bem ^^aumU)ffel in eine ^orgeUan« 
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fd^üffel gelegt, htt @aft ito^ ttioas gefod^t ittib barft^er gegoffeh, 
mit ehtem ^itd^e Bebedt imb ül^t 9(ad^ cm einen fft^Ien Ort gefteflt. 
S5en anbem JCog tofrb ber @erft obflcgoffen, aufgcJocftt nnb ob* 

gejdjuumt, bic JÖccrcn ba$u gcuümmcii uiiö 2—3 üJlinuteii lauö gc^ 
fod^t; fte mxhcn Mm mit bcm ©d^aumlöffel l^erau£(]cnoiiiiuen, ber 
gurücfgebltcbcne 3aft gur 5^erle nefocfjt unb bnrübcr flegoffen. 901on 
!attn auc^ 3« 1 Äilo (2 ff) ^oi^annis&eeren V2 ^^i^o (1 ^) 3"<ät««^ 
nel^men, iod^t fle ein auf obige $(rt unb rit^tt nod^ l^eig eine gana 
Heine $rtfe tn SBeingeifi anfgeldfte 6a(ici»(fAnre l^inein« Sßenn fie 
etfaltet finb, »erben fie in Wi\tt gefUSt, mit ^apm bebedft, b(ti» in 
Äirfd^engeift ober in ge!5fte €5fllict>lfdure getoud^t murbc, mit anberem 

1417. ^imhteten aber ^tpmbeereit, Ttaulbett itt 
!^ndcv. 2)ic ^cl^önfteu, DöÜin reifen .t>inibceren loerben gan^ tDic bic 
3o^anni2beeren 9lr. 1416 bcf)anbch. ©benfo »erben and) bic Jöront« 
beeren, aßaulbeeren unb Trauben eingemad^i. Vt 

<1 ff) S3rombeeren nnb SRanlbeeren genügt 375 (8r. ^ Suder, 
3« Vi (1 *0 S^ranben % ftilo (V« ^) Bwffer, bie Brombeeren 
bürfen nur l^alb fo lang foc^cn aö bie ©imbccren, fonft merben fle 
l^art; bei bcn 2^rauben werben bic Sterne abnefcljaumt. 

1418. ^8tt>mhcetcn anbere 5frf. V2 ^^^o (1 ^) 23romOeeren, 
bic gut beriefen finb, iicnnT^rf)t man mit ^/j £ilo (1 U) gcfto6cnem 
Budfcr, fe^t bag Äafferot über boi^ geuer unb lägt fte eine S^iertei* 
ftunbe lang, ol^ne mit bem £bffe( nrnjurftl^ren ober obsufd^anmen, nnter 
beftflnbigem fanften 9lütte(n bei» l^afferols to^, WH fie nad^ bem 
(Srfalten in bie ^läfer nnb überbinbet biefri^n mit SBIafe« 

1419. .^eibdbecrctt in ^w^*^**» 3« 1 ^ilo (2 U) reifen, 
rein Derlcfeucn ^>eibelbeeren niiuutt man 750 ©ramm (1 V2 ST) 3ucfer, 
[äiitcrt if)n 3ur ?>crrc, IMM bic .^»ctbelbecven gnt barin foci^cn, Iccrt 
fie um, foc^t fie ben anbcru Slag gicmlic^ bicf ein, füUt fic ^olb er* 
faltet in (^Jläfcr unb oertoa^rt fic nad& SRro. 1415. 

1420. ^hhtetm in 3iiifer. ^ilo (l B) Qnätx mtrb 
gelftutert unb t>om gfeuer geftellt, Vt ^ ft^'^^^ ^^^^ Iföalb» 
erbbeeren ober StnanoSerbbeeren ($reft(tngc) merben forgfältig öcrlcfen 
nnb, ba ]\t fcl^r Icidöt gerfattcn, blofe mit bem Reiften 3udFer öorfid)tig 
begoffen; ben anbcru 2^ag läfet mon fte einmal auffod&en unb ftcüt 
fie iuicber ?att, ben brttten ^'ag foc^t man ben Saft bicf ein, fdfjüttet 
ii^n tod^enb auf bie Seeren unb füttt fie abgelu^lt in ©läfer, mtfc^t. 
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um ftc faltbarer gu madjcn, eine Ueinc aJleffcrfpt^c <Balkt)l\ämt, bie 
in SBeingetft aufgelöft/ batimtet, legt ein in aufgelöfte @aItcQl{öure 
getauftes $a|nec bataiif imb flberbinbet e8 mit feftem $a)^et ober 
fbla\t, SInt Beften Cod$t man fle in einer trbenen Sta^txoU, bamtt man 
fte bartn erfafien (offen fann. 

1421. &tbhecven o|itte ^ndet ctttgumadiciu Dlan 3er* 
reibt 1 ,^tIo tabellofc veifc (Abbeeren unb preßt fie öuicft ein leinene^ 
■^üff), läfjt ^eI^ 3aft ftcf) ^eBeti, i^iefet i^n bc!)utfam biirrfi dnen TVtUer 
üou reinem giießpapier, fo ba^ ec ööUtg tlar ift, unb fo(l)t unb jd^äumt 
i^n nnn im (^nmcu^feffeL 3n biefem 8aft Eod^t man 2 ^tlo ab^ 
geftielte^ tabelEofe (Srbbeeren ol^ne jegüd^en 3tt(tersttfa|| langfam toeid^ 
unb füät fle in ^ubor erl^i^e, (angl^alflge IStnmad^glüfer f ofort ein« 
S)icfe öer^d^Itefef man mit neuen, gut gebrühten, paffcnbcn Dorfen fo 
tief, boB 3tDiid)cu Mort unb g-rüd^t^ii i^er gcringftc dianm bleibt. 
Wan raifd^t bie £orfe rafd) mit tauberem ^ud)e ab unb fftttt ben 
oberen leeren 9laum ber i^'(aict}enr)älfc big gum 9lanbc mit gejc^mol^cncm 
$oraffin. <5)cr fo ticrgeftcUtc luftbid&tc ^erfd^(u6 muß fo rajc^ »ie 
mSglid^ l^geftettt merben, bamtt bie S;emperatttr ber ängefod^ten (5rb* 
beeren nid^t 3tt tief flnü unb bte gfrfld^te baburd^ ben in ber Suft 
fd^mebenben i^ftrunggpilsen gugönglid^ gemad^t merben. ^te auf biefe 
SBctfe ctngemad^ten ©rbbeeren Behalten il^r öottcS 5Iroina, mc[d)cg 
burd^ 3wf^ci"3"fö^ faft immer leibet, ©cfiijii werben bie grüctjtc erft 
beim C5ebrauc^ mit feinem 3"ffcr. 

1422. Stachelbeeren itt 3^^^^ etttgcinac^t* ^n un* 
reifen gränen @tad^elbecrcn fd^neibet man ®ttete unb ^u^en ah, bei 
grogen grilnen, nod^ f^oKitn nimmt man mittetft eines fifi^en ^blj^M 
bie Itente ^eroud, legt fle fo lange in fod^enbeS SBaffer, bis fle an« 
fangen toeid^ %vl »werben, unb bann fd^neß mit bem ©(^aumldffel in 
fafteg. ©inb fie crf attet, fo fd^üttet man fie sum Slblaufen auf ein 
,t)Qarfieb unb läuten nun auf '/g Milü (1 U) ber gefodöten Stad^cl« 
beeren Ys ^^^o ^ 1 ^) S^^^^ n^^t etroaS Bitroneiijaft unb Gaffer, fliegt 
t^n, wenn er erfaltct ift, über bie beeren unb läßt fie mit einem 
Xuäft bebetft über ^ac^t ftel^en, fd^üttet bann ben 3ucfer ab, tod^t 
unb berfc^ftumt i^n gut unb fd^üttet i^n lautoarm über bie Hkeren. 
3 S^oge toirb bet ®aft auf biefe Krt aufge!o((t, am bierten lod|t man 
bie Seeren einmal barin auf unb gtegt ben sur $er(e gef ödsten @aft 
fod^cnb über bie ^Stachelbeeren , füllt biefe ctnjag erfüllet in ©läfer 
unb bema|rt fie nac^ ^)lxo. 1415 auf» 
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142B. 9^igett in !^uäet* ^it reifen, aber noc^ nic^t metct^en 
gfeigen werben mit einer !RabeI einigemal bnrci^ftoc^ei^ bann mit Diel 
{altem IBaffet nnb einigen ^pinatblAttem onf bod Sfenet getlon; fo« 
balb ^ oBer §» to(|en anfängt, nimmt man bte S^igen (erat^, toiegt 
fte, Ifttttert auf Vt (1 «0 Seigen 375 ®t. (^U ^) 3u(fer, gieftt 
iftn fod)eni) ö tu über imb becft fic über Ülac^t su, läfet ben anbern Xaq 
bcn 3aft fachen, idjaumt i^n gut ab unb fod^t btc f^cigeu einmal 
bartn auf. ^en brüten ^ag foc^t man fte einige DJiiuuten, legt ftc 
in ein äucfcrölaS, Eoc^t ben (Saft gum langen gaben, gießt ii)n toc^enb 
borüber unb bewahrt fie gut fugebunben noc^ S'lr. 1415 auf. 

1424* i^yrilofe» eit^^od^etu aiäfe, aber nod^ f efie fipnß 
fofen »erben gefd^dlt, enternd geft^nitten nnb bie Itame (erans« 
genommen, «uf V2 ^ilo (1 U) Slprifofen totrb Vf Ä«o (1 U) 3iidter 
t^clduiert, bie ^^jrifüicii laucjjam Darin u^eic^ gefod^t, bod^ fo, bafe fte 
fid) nod) feft anfüllen laffcn. (Bie toerben bann in eine ©d}U||el ge^ 
leert, mit einem 3:nrt)c bcbecft unb falt geftcllt. ^tn anbern 5tag 
tDirb ber «Saft abgegoffen, gefod^t unb rein abgejc^äumt, bie ^prifofen 
einmal barin auf gef od^t, alSbann mit bem ©d^aumlöffel herausgenommen, 
in bie Sc^ftffel gelegt nnb mit bem @afte begoffen« ^ieS mirb ben f ol^ 
genben Za^ toieber^ott nnb ber @aft %ux ^erle gefönt* Wkm fie 
ertoltet Ttnb, merben fte in €(lafer gefüllt nnb 9}r. 1416 t>ertDa^rt. 

1425. ^firfid^e einiuma^en* 3)icfc werben gan^ mc bie 
^prifofeu be^aubelt. 

1426. ^fltfi*e tn Jtirfd^ettf^etf*. 91odö l^arte ^miid^e 
»erben in i^ei^c? SBaffei" gelegt, gefd)ält unb au^gefteint; bann toirb 
pt Vi Mo (1 U) ^firfid^cn % mio (1 U) ^urfer geläutert, bie 
fid^e barin anfgefoc^t nnb in einer SorgeUanfd^ftffel über 0la<|t im* 
niol^rt. 2)en f olgenben S;ag tod^t man ben Bttto onf mtb giegt i|n 
über bie ^firftc^e; ben britien ^ag (od^t man Mefe boQenbS toetd^, 
legt fic in ein ;)Uitaijlaü, lodji ben ©oft bicf ein unb niijdjt, roenn 
er erfültct ift, guten Äirjc^engeift barunter, gtt^t t^n auf bie ^firfic^e, 
binbet fie nac^ -JJr. 1415 ;^u unb öerma^rt fie gitt. 

1427. duittcn eitqßma^en^ ^imquittcn U)erben gefd^ält, 
bnS Äernl^aug l^erauggcnommcn, in 4 Sd^i^e gefd^nitten unb in faltet 
Säiaffer gelegt, Sbvt ^d^olen nnb fteme tt»erben geMfd^ imb mit 
etmaS Btwt nnb einigen Steifen in Sßaffer »eidl gebid^t, bcS SBaffer 
bann bnrd}ge[ei]^t nnb tn biefem bie @d^ni^e tot\^ ge!od^t; fte meiim 
auf ein ©ieb gelegt unb in fleine Ed^ui^djcu öcjdjuüteH. :<!tuf Va Äilo 
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(1 U) Outtten toirb V^^ito (I S") 3ucfcr mit bcm abficlaufcncn ©aft 
geläutert, pm gfaben geMt, bie Outtteit einige aflitutten barin ge« 
!o4t, mit bem @eil|er l^eranSgefangen nnb in eine ^oraelKanfd^ftffet 
gelegt, ber ®aft nDdö 10 9)ilinnfen Inng gefodfjt, borflber gegoffcn, bie» 
felben falt gcftcfft unb mit Isapiei leict)t bcticcft. $J>en folgcnbcn %aq 
wirb ber Saft abgcfc^uttet, ein tDcnig cieforf)t itnb, nac^bem er ab* 
geicinuintt ift, bie Cuttten hineingelegt unt> einmal aufge!od)t; fie iuer* 
bcu öann mit bem Schaumlöffel toieber in bie Sc^üffel gelegt, ber 
cingefod^te @aft baran gegoffen unb nad^ iJircm Srfalten in ©läfer 
eingefüOt« Mt aUe eingemaii^en gfrüd^te toevben (ie mit einem $apiec 
Gebellt, baS in IHrfd^engeift ober geföfte ©aUc^Iffture getand^t tourbe, 
nnb mit einem anbem ^apxtx gut sugebnnben* 

1428. C.miten^ä)ni^e. .^jimio (1 u) ge(djaUc, in ©d&nifee 
gefdjuittene a3irnquitten, V2 Hilo (1 U) Sndtx unb V2 ^i^^^* ^^') 
3Baffer mirb 2 ©titnben langfnm nefocf)t, abgefüllt in ein (^(a§ ge« 
füllt unb nac^ ber in Doriger i)?umnter gegebenen äJorfdiritt üerwa^rt. 

1429. atebieebitiben (^irüite ^flanmmy tu Quäet 
ehi}ittiiaii^eit« 9leife, aber noc^ fefte flUeinedauben merben mit einer 
9}abe{ mel^eremol bnrci^fto^en, nad^bem bie ^ele l^alb abgefd^ntiten 
mit einer SRefferfpi^c ^(nun in I)ci6c8 SBaffer gelegt, »arm gefteüt 
unb fo lange hax'm gclaifcu, bis fie fid) tncic^ anfül)len, unb bann 
3um $lblaufen auf ein <Sieb gelegt. §luf V2 ^i^o (1 ^) '^eineclaubeu 
toirb ^'^^^ ^) 3iicfe^ geläutert, nnb fic cinincmal bartn auf* 
gefoc^t; fie merbeit bann mit einem Sdjaumlöffcl l)erauSge^obcn, in 
eine ©d^uffel gelegt, mit einem S:uci^e bebecft unb falt gefteüt. ^en 
onbem 2:ag niirb ber ®aft obgegoffen, ettoaS einge!od^t nnb öber bie 
Srftd^te gegoffen* S)en brttten S:ag ebenfo. S)en bierten mirb ber 
©oft loieber abgesoffen, gur $erle gefodjt, bie Steineclanben einmal 
bamit aufgefod)! uud menn lic üoUtümmcu falt finb, bel)utfam mit 
einem Söffel in ©läfer gelegt, mit bem 8aft bcgoffcii, ber über bie 
gruc^te ge^en mug, unb nad] 9^r. 1427 pnt sugebunbcn. 

1430. SKeitteelattbett mit iSvatmü^em* ^eineclauben, 
bic rctf aber nocö ^ört finb, burc^ftid^t man me^reremal mit einer 
bieten ^abel, tod^t sn Vt (1 8^) »eineelanben Vi ^ 
Suder in 2iUx (1 6d^.) Baffer %m graben, nnb gitgt ben nid^ 
me^r feigen @«ft Aber bie in ein $orgelIangefdB gelegten 9^einec(auben^ 
läfet fie 2 5^agc barin fielen, fd)üttelt fic aber icun Xag um. ^lad^ 
biefer Qüt mxb ber Saft abgcjc^üttet, geCüc^t, gut üerfdjäumt unb 
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f)ct^ über bte ^Tlcineclnubcn (icidjüUel; mui Id^t man fie ttod^ 2 Xage 
fte^en, am bittteu Xage foc^t man bie gfrüd)te einigemal barin auf, 
nimmt fte ^erauS, foc^t beit @aft gut $crl6 unb mifd^t, tx>mt er etma^ 
edoltet ift, ebenfokiiet (£ogttac oba btftot grrttd^aimtoeittr ais t9 
®aft iß, batuntet. 9httt fftHi man bte dtehieclaitbeit In S^^üW^, 
Qxt^i ben @aft borauf ttnb Mttbet bte iSlöfer feft 3u. SBftl^renb einiger 
2Bod)cn ift ^la, fie oftcrö nocö ein lucnig rütteln. §luf bicfe 
§lrt fönnen alle Steinfrücl)te eingemacht toerben, befonbcri^ Slprif ofen. 

1431. Sölitabcffcn itt 3«^^^^ cttt^nttmdien» Steife, nocfi 
feftc 9Jlirabc(Ien werben mit einer dlatiü mel)rerema[ burc^ftod^en, nadjs 
beut bie 8tte(e ^alb abgefcf)nitten, in foc^enbe^ ^[Baffer gelegt unb fo 
lange Aber bem geuer gelaffen, btd fie in bie i^i^l^e fteigen; fle »et» 
ben mit einem 8d|attmldffel j^etani^genommen, in (olteS tSaffer gelegt 
nnb, tt>emt fie t)oßfommen fatt Ttnb, gum SHManfen onf ein Sieb gc^ 
fd)uact. mi\ % mo (1 ü) DJiirnbcüen wirb 375 ®r. (^^ u) 3ucfcr 
gelöntcrt, fie werben bagu getl)an, einigemal aufflcfod^t, bann in eine 
Gd}üttei umcjeicert, mit crttcm 7nrf)e bebecft unb falt geftclft. ^en 
anbern 2:ag wirb ber Saft abgegüifen, wät)rcnb bcö tod^cng gut ücr* 
fc^ftumt, bie SJiirabelien l^nein get^n, einmal aufgefodit, bann uneber 
Horfid^iig in bie 84üfTeI umgeleert nnb bebecit. ^en folgenben Sag 
iDirb ber 8aft UDii^mafö abgegoffen, gur $er(e getod^t, bte äüirabellen 
«inmal bartn aufßcfodjt, wenn fie erfaltet finb, in ©löfet eingefüüt, 
gut nad^ Dlxo, 1427 jugebunbcn unb an einem tiocfeneii £xic auf* 
bewahrt, ©in fiöffel ^Irraf barauf cje^rf}üttet fcömedt je^r gut. 

1432. WlitahcUeu auf anbete tfrt» V2 ^^^^ (1 ^ Sndtx 
toirb mit Vs Sitcr {% SBaffer flclautcrt; Vt ^i^o (1 ^) 3Äira* 
bellen, beten Btcm pbor mit einem ^ölsd^en l^erau^geftofien mürben, 
legt man nun in eine ^oriellanfd^üffel unb gie^t ben gut berffl^Aumtett 
3»<Ier barftber. S)en anbern Zaq (o(|t man ben Saft mieber, fc^ftttet 
i^n Über bte SJHrabeüen unb fo noc^ breimal. ©infad^cr ift, man 
fod)t fie einige StimDen na6) bem erftcu Übergießen im foc^enbcn 3aft 
einigemal auf unb becubiflt fie ben ncid^ftcn 5!ag. S>a läßt man bie 
HJlirabeüen einigemal mit auffortien, nimmt fie bann l^crauS, fod^t ben 
Saft t)oütnH sum ^Jaben, füUt pe, U'enn fte abgefüllt finb, in 
glftjer unb liberbinbet fie na4 9lro. 1427. 

1433. 0jigeit (^ogetiitteii, 9tpfeitft|if«0 3««»» 
2)a^tt »erben bie fc^önften, größten genommen, rein abgerieben, nnb, 
nad^bem bie ^u^en abgefdjnitten, bie Stttnt unb ade^ i^aarige mit 
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einer neuen .^)aarnabcl obei f|)i^igen ^U^ä^cn entfernt finD, in eine 
(BMm gefegt 2luf % ÄUo (1 Hagebutten wirb Mo (1 ^} 
BucUr geläutert mb, totm er ettoad ahqtWili i% hat&btt gegoffett; 
fie tmhen bann mit einem Sludge (ebedt nnb fait gefieOt* S>en an« 
bem a:afl »irb betSudfer aboegoffen, pm S3tettlauf gefod^t, nnb bie 
Hagebutten 10 SWtnwten mitgefod^t, bod^ ja nid^t 3U toeid^; hami wer* 
ben fie mit bem ©ö}auinr5ffel herausgehoben unb ber 3wtfci^< 3Ut $erle 
gefocfit, barüber gegoffen. Sßcnn fie falt finb, »erben fie in (Släjcr 
gefüllt unb tute ade ctngemadjten grüd^tc aufbewahrt. 

1434 Xüvtü^en in ^ucfer* ^ie ^ürrü^en müffen bolU 
(ommen reif, aber nid^t teig fein. Unf 1 Vi ^lo (8 U) %tü^it red^net 
man 1 Kilo (2 U) 3u<fer; fie koerben erft in ein 8ieb gelegt, mit 
ftrnbelnbem Sßaffet fibergoffen, i^ttnaä^ in ben anm gfaben geläuterten 
Sucfcr gefod^t, bann mit bem (Seiner herausgenommen, ber ®aft länger 
eingefocht, bie grächte miebcr eingelegt unb biejc langfam nod^ ein* 
mal burdjgefod^t. 

1435. Wlcioxtm in S^iäcv. 2)ie 3Jklone mtrb gefchätt in 
8cheibc^en gcfchnitten; auf 1 U DJtelonen V« 3ncfer geCautert, biefe 
barin norfi^tig gefoc^t, bag fie ntd^t su n)eid^ werben, ber @aft ben 
anbern 2;ag aufgeloiltt unb barüber gegoffen. 

1436. ®etterMeti lit S^äer tinpmü^tn. % Kilo 

(1 E) miltetgroBe, nod) junge gcfrf)abtc @cIi)auL)eu jd)neit)et man in 
bünne, 1 Zentimeter breite ©trcifen, focht fie in SBdffer weid^ nnb 
lä^t fie c\nt abfanfen, ^Jlm läutert man 875 ®r. (*/4 fl) 3u(fer nnb 
focht bie Otüben mit 30 (Sr. (2 Äot) gejchnittener ^omerangenfd^ale 
unb bem @aft einer S^^^ont atemlic^ bicf, füllt fie nod^ n>arm in @Iftfer 
unb ivernia^rt fie tote anbere eingemad^te gf^d^e* 

1437« Qßoet^^^en in 3tt<Cer* 9ieife B^eifd^gen überfd^üttet 
man mit fiebenbem SBaffer, fd^alt \\t unb ftofet mit einem ^ölgd^en 
i)ic Steine heraus. 5luf 7» ^ii^ U ^) au5?öcftcintc .Si^ctfrfjgeu läutert 
man bis gum gaben ^^^^ (1 ^) 3"^^^^. flicbt bie 3nietfchgen^ 
30 ®r. (2 got) gefdinittencn Zitronat , eOenfootel ^omcraugcufd^arc 
mib öon 1 3itrone ha^ abgeriebene Q^dbt borein, fod)t aüejj eine 
S^iertelftunbe lang, h^bt fobann bie 3ti>etfd^gen herauf, focht ben Saft 
nod^ ettt»aS lAnger unb giegt i^n über bie &a>tt\äiqm, bie man in 
einer $orse!Ianf($üffeI, mit einem aufgelegten $a)ner bebedFt, über 
9lfldf)t ftehen lofet; ben mhtm STag focht man bie grucht nodj einmal, 
i)ci)i jic iuicDci heraus unb bunhci ben Saft» 
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1438. ^t»ei^ä^^en in ^uäet, attbere tfrt* 1 Mo (2 U) 

reife, ge^d)älte, auScicfteiiuc SiDetfcfiaen trcrbcn cnt^iuei (]efd)iütten, 
Vi StUo (1 Ü) ^iitcfer mit toentt] ^Baffer gur iperlc geläutert unD bie 
3toetf40eit mit 30 (^camm (2 ^ot) isümerangenfd^ale ober tim^ etm 
qma^tm 3n0koer tveid^ gefönt. SBetin ben S^ag bacoitf ber @aft 
ttmi( bt(! etngefod^t tft, toerbett fte in Wi\tc gefftlU, mit bem l^et^ 
@aft begoffen unb wie Soj^aimiSBeerett sugebunben. 

14o9. 3^^^f^9^^^ eittjitittarfiett s« 5Iuf(auf u. bfll. 3u 
Yj ^ilo (1 B) ge^c^ftlten unb auSgefteiiucu 3iwctfct)gcu Uiutcit man 
375 (5r. (^/4 U) 3uffer mit etwas SBaffer, t()ut öon einer Bitronc bie 
fleitt gcjc^nittenc 8ct)ale baran, bie S^^^ctfc^gen bagu, unb läßt |ie 
langfam einfoc^en. SJlan mnfe babei fefiv ac^t l^aben, bag fte nic^t 
aitbreimen« SSSenn fle lalt finb, toerben fie in einem (^iafe ober 
$OT3efian0efft^ aitfbetoa^rt. 

1440. ftitfd^ett in 3»^^ ettt^tttttttd^em 3" (l ^) 

nbflcguijften unb auSgefteinten 2i}eirf)fe(l!irfc^cn wirb ebenfoöiel 3ncfer 
gelaiucn, jum Jyabcn Qdo(i)tf bie ßirfc^en eingelegt unb unter fleißigem 
S{bfd)äumcn 10 ÜJlinuten lang gcfodit. Sie werben mit bem ©d^aum* 
löffei ^eraui^ge^oben , ber 6üft pr giofecn ^erle eingcfocfit, ben 
anbem Xaq bie ^irfd^en nodj einmal 10 ^Dlinuten lang gefoc^t, unb 
tt»enn fle erlaltet finb, in (Släfem anfbeUMii^tt 93ei fftgen f4»at» 
gen Slirfclen !ann 375 ^x. ('/^ ff) Qadtc auf Vs ^^lo (1 U) 
5titfd^en genommen toetben, 

1441. ^it\d)cn in ^tamttttieim :2^ie größten unb fc^ön^^ 
ften ?d)tüar3en J^irfd^en werben, nad)bem bie (Stiele gur .^älfte ab« 
gefd)nitten finb, in bie ba^u beftimmtcn ©tdfer- gefüEt, in jebei^ (vWa^ 
fommen einige ©türfe ganger 3i»it unb einige gange 3^clfen; bann 
mirb fo öiel granabranntwein ober Sognoc baron gegoffen, bo| bie 
ticfd^en babon bebetft finb, bie (Slftfer u>erben gnt gngebnnben nnb 
4 Sßod^en lang an einen mannen Ort gefteUt. fHad^ SSerflttB btefer 
Seit wirb ber IBcingcift bon ben SHrfd^en abgegoffen, nnb gn Vs 

(1 ©c^.) (vieift 230 ÖJr. (15 2oi) geftof^ener 3ucfer genommen; wenn 
ber Qudcx \\d) üoUfomnien aufgelbft l]ai, wirb er nieijreremal filUiert, 
big er gan^ bct( ift. (^v wirb bann wieber über bie in ben (^Idjern 
befiublid)eu Äirjc^en gegoffen, gut üerpfropft, mit einer iölafe über- 
bunben nnb an einem füllen Ort aufbewalrt. Mt (Steinfrü^te 
fönnen im SBeingeift anfbetoal^rt werben, nur mftffen 9C)iri(ofen nnb 
$firfl(|e bor^er gef(^dlt nnb l^albiert werben. 
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1442. Slilicviei ^^vü^ic in f&tannttvcin. ein giofeeS 
@Ia§ ober Eolbeit mit lucitem ^alfe itnb Sc^raubenuerjc^luB tpirb 
'/g iiitec (1 @c§.) ^rraf ober feiner fransDtijc^er S3rannttDcin Qtti^an, 
tmb in biefen bie reifen,, äbtt nid^t an »»eichen, rein abgenebenen 
Scüc^te. Slnf Vs ^tb (1 U) gftftd^te nimmt man ^tlo geftoBenen 
3ttfler nnb füSi t^n mit biefen in ben ^ttat Sitte f^riid)te, mit fCnS« 
nol^me bon Dnitten, bie t^orl^ Beinal^ »cicft au foc^en finb, werben 
frif(^ genommen; bei aUcn iöceieii: ^^nanag-^rbbcercn ($reftltngen), 
Himbeeren, Xrauben u. bfll. entfernt man bte Stiele, bei 8tüc^eU 
beeren and] bie Blättcüen am Bnj^en; bei flcinerem ©teinobft, Äirfd&en, 
^JRirabcKen, Stoetjc^öeH «• ^ö^- nimmt man bic Steine mü einem 
fpi^igen ^itliä^tn ^eraug, ^))n{i>fen unb $firflc^e halbiert man, rein 
ab0ef(|&ite'4Bitmn, Itj^fel nnb Dnitlen iverben in @4nitc|en ge» 
fdjnitten; münfd^t mon bicUrlei grüd^te gu ^aben, fo ift e8 beffer, 
nnr 250 ®r. ober 125 @r. (V, ober V4 s:) grüßte i)on ben eingelnen 
Slrten %\x uet)mcn. ^3)ie v>iüd)tc mitffen immer bom ^rrof bebecft (ein 
unb merben, luenn nneber frifrf) einnefitUt ift, 3 2:agc nad^ einanbcr 
leicht aufgerüijrt. 5|t ein ötiö»>^nlic^eg (^(a2, fo muß eö mit 
$a<)iec feft gugebunben werben. ®§ wirb an einem fällen, luftigen 
Ort anfbeuml^rt unb erft nad^ SS^eil^nad^ten gebrandet. 

1443. Snileir fft» Snitftaift etnsttCud^eii« a»an fod^t 
in einer Pfanne V2 Äilo (1 U) Surfer mit V2 ßiter (1 ©d^,) IKaffer 
5 2Rinuten lang, hierauf wirb ber gefod^te 3ucfer in einen ^ßorgellans 
topf gegoffcn, um barin falt gn luerben. @S ift gut, loemi man ben 
^ucfer einen ^(\(\ bor bem (^ebrnucb fodfit. 

1444. ftirfdien mit ^unft in ^lafc^cn eingetoc^t« 
@(^dne reife, aber feftc S^irfc^en, bic {eine gUdfen ^aben, werben ab* 
qtpipft nnb in gflafdien gefüllt, bie einen loeiten $aU l^aben« ^ie 
Srlafflie mirb ftfterS anf ein anfammengelegted lei^t auf geftogen, 
bamit fein (eerer SÜanm bleibt, 2—3 d^Ibffel S^cfer baranf getl^an, 
mit einem ^orfftöbfel gut öerftopft unb mit S3inbfabcn nmbunben 
ober mit Slaje lelji feft ^ngebnnben. ®ie gtafdöen meibeu bann biö 
% ^^rer SQof^t in einen tiefen ^effel mit taltem SBaffer auf §eu ge« 
ftettt; ber leere Diaum swijc^en ben glafd^cn wirb mit .<peu auSgcfitlft, 
bamit fte fid^ wä^renb beS ÄodJenS ntd&t berül&rem 2)er teffel wirb 
nun anf ni^t in ftaxU^ gfener gefegt, unb nad^bem er %vl foc^en an« 
fangt, ein« S^iertelftitnbe fortgebt, nnn wirb er bom Sfener gehoben, 
bis aum avihm Zag au^ücfgefteHt, bie t^Iajd^en l^erauSge^oben, ab» 
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getrocfnct, bie oerforftcn [\nt öerpid)!, iiiiD an einem trocfencn, aber 
füllen Ort aufbeuja^rt. — ^uf bicjc 2lrt fönncn aüc ©tcinfrüc^tc 
auffccioa^rt tocrben. 

1445. ^tfc^en itt ettigttfod^ett« (Sunft^ 

frAd^te*) gflaf^eit mit weitem ^alfe ober ^o^e (^inmad^gldfer 
wctbtn mit reifen, nod^ iti^t »eichen, ab^tgopfUn ftirfc^tt, bie 
pünÜCid^ burd^gefe^en ftnb, bag feine aufgefprungenen babei ftnb, ge« 
füllt. 2)ann toirb bon bent oben angegebenen gefod^ten 3«*«» 
über bie .^älfte aufgegoffen, aber ja nic^t mcl^r, weil bic Stirfd^cn 
fclbft yd)Ort Saft gießen, n?erben fic gueift mit toei^cm ^Hi^)icr 

uub bcuui rec^t feft mit l^tinböblaje ober ^ölajcnpa^jier, bais in ^^^apier^ 
^anblungen |n ^aben ift, umbunben unb in eiitcm $afen, auf beffcn 
SBoben man ipeu geiegt itnb loomit ond^ bie griaf^en uvge&en ftnb, 
gefteUi, bamii überall p»i\dfm benfel6en ift, koetl fle fpringen, 
wenn fle etnanber berftl^ren« ^er ^afen wirb nnn bis ftar! fydb 
an hxt Wen mit foltern Sßöffcr gefüüt, auf baS fJcuer gefegt, 
unb lücnu ha& SBaffcr anfängt p fieben, md) 10 ^Dliuutcu baiauf 
gelaffen; nun fteUt man i^n weg, nimmt aber erft ben anbcin Züq, 
mm ba^ SGBaffer wicber falt geworben, bic glafc^cn ^eraug. 2luf 
biefe 3lrt galten fic^ bic f^rüd^te fc^r gut unb bel&altcn ben (Sefd^macf 
ber frif^en« 92ad^fte^enbe grüd^te fönnen ebenfo beccitet werben, nnr 
mit bem Unterfd^ieb beS längeren ober {Alleren nnten angegebenen 
^od^eni^. $(brtfofen werben 10 9)linuten gefönt; 9teine«^lanben 
10 Sninuten; anirabellcn 10 äHinutcn; ätoctfc^gen 10 9)Mnwtcn; 
VI 11 a n a 8 s @ r b b c c r e u ($reftlinge) 3 SRinuten ; .5) i m b e c i* e u 3 iUhnuicii ; 
,s3cibe(beercn 6 3Jlinutcn; gcjdfiälle Söirnen 30 2)ltnuten. Sin einem 
triDcfLucn füllen Ort ]§a(ten fic^ bie grüc^te fel^r gut unb fönnen atö 
Äorapütf, 5U ^ud^en, fotoie %u 5htf raufen bcnü^t werben, 

1446* Chft auf antmfMtfil^e »tt eiii}ttCo(^em 3n 
einen ^ol^en Xop^ legt man ^en ober ein snfammengelegteB %uät, 
fteCtt bie mit laltem Sßaffer gefüaten Bu^d^ranbe»®Idfer offen baranf, 
nmgiebt fie mit $cu ober 2:üd^crn, füüt faltcg Söaffer bis etwaS über 
bic ,V)äIfte ber ©läfer in ben ^obf unb iai3t e§ fo laiicie fod^cn, bis 
j^Iä^cfteu in ben ©läfern aufftcigeii. 3n8iüijrf)cn I)at mau baö rein 
abgeriebene Obft, auf 1 U grüc^le 125 @r. ( V4 ^) Suder unb V4 i^itcr 
( '/2 ^^') SBaffer gered^nct, in bem Sucferftjrub auf fü^wad^em 'Smtv 
einigemal aufgefoc^i, bii^ fie ^alb weid^ ftnb, l^ebt nun eined ber iiinfüfl^ 
gl&fer mit 2:ild|ern ^rauS, gie^ ha» (eijle SS^affer and nnb ftellt ei» 
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toicbcr an jeincn ii>ia^. dlmi füüt man t>a^ ^etfee Dbft ein, legt Den 
^(itmminng uitb ^tdd xa^äj barauf unb fc^liegt ba§ @la§ eu. fMt 
man eines ber (SIftfer nad^ besn onbent im feigen SBaffer, Btel|t ben 
a:o|^ paM, ntmml {ie l^tlft edalM ^em» nnb )in>Mett, n>enn fte 
er!ottet [inh, t/b bet SSerfd^lufe feft ift. »ei IBeeten nimmt man nur 
bic c^dlfte be§ SßafferS iinb läfet ©rbbcercii nur einrnat, bie anbeten 
23ccrcn einigemal anffod^en, hinten, ^^ilprifofcn unb ^firfic^e »erben 
gejc^ält, bie beiben legieren l)üibiert, 

1447. ^ciMbtmm i» gftafc^en ettt^ufocl^en. Ülac^bem 
reife, fd^5ne ^etbelbeeten ttin gelefen [inb, totthta fte in ^la^en mit 
toeitem ^Ife gefMt, nnberforCt auf bie in bet botigen 9himme( an» 
gegebene fSxt in einen Sttffd mit Mtem SBaffet gefegt, unb toenn bal^ 
SBaffer onfängt ficben, nod^ ^tnnben gdtoc^. fhin nimmt man 
fic t>om S'cuer uiib läßt fie DoUig erf alten, ^en anbcrn 9Jlorgen l)cbt 
man fie ^erauS, füllt mit einer ber ^rafdjcu bie aiibern üoll, ucrpfrojjft 
fic, nberbitibet fie nttt '^lak iinb fiebt fic ftebcnb im ÄcHer auf. Jöeim 
(^ekaud)e £od)t man fie mit Bieter unb Qimi auf. 

1448. &Me Mit ^Ifimni^beeten^ ^ie fd^önen, oöQtg 
reifen 3D(fanni9beeren merben ab8^tt)>ft, aetbrüdtt nnb bnr<4 ein reines 
Zn^ ober bnrd^ ein i^aarfteft ge)n:e|t. 3tt Vt ^tter (1 @d^.) @aft 
mirb V» ^tlo (1 U) 3udter mit V* ^iter (»/, SBaffer bis gnm 
5ttben^icl)iu (]ie()e 'Jtegiftcr) eingefocfit. 9hm mirb ber 3aft basu ge* 
t^an unb unter forgfähigem 3(bfrf)äumen jo lauge gefod)t, bafe, n>cnn 
man einen ^tropfen auf einen Steiler fallen läBt, berfclbc gcftel^t. 3)ie 
Öclk iuirb nod) warm in bie bagu beftimmten ^cl^egldjcr eingefüllt, 
mit einem Xud^ bebedt unb bis sum anbern £ag ru^ig fielen ge» 
(äffen. 2)ie <SI&fer »»erben nun mit in 9inm, ^irfd^engeift ober auf« 
gel5}ie (Salic^tfftnre getand^em Sßafiier, boS genau nad^ bet (Srd^e 
ber ^lAfer gefd^nitten ift, bebedt, bann mit anberem Rapier feft über» 
bunben unb an einem fül^Icn, trodfenen Ort aufbenjal^rt. 

(Selee üon f d^marsen SülÖiinniöbeercn wirb cbcnio bereitet, bei 
biejen genügt gu V2 ^il^r (1 8rfj.) Saft aud^ 375 (Sr. 3urfer. 

1449. ^o^annt^beer- Utt2> ^itttbeer«@el^e. IV» ^itec 
(3 8dö.) abgebeerte So^annigbeeren unb 7« ^^l«-!^ (1 *Sc^.) rein »er» 
lefene Himbeeren metben in einem ^otseUontopf ober @la^ in ein 
0efft6, baS mit faltem SBaffer gefüttt ift, gefteHt unb fo lange ge« 
!oc|t, bis ber @aft and ben beeren red^ an9gefod^t ift; nun lögt man 
i^n burc^ eine Seröiette abfliegen, nimmt auf 7« ^itcr (1 8d^.) ^^^^ 

SöffUt. fto(öBu(§. 21.3(uff. 27 
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(1 71) S^dtv, foc^t ^ufammen, bis ein S^ropfen auf einem faüen 
fßorsettanteGfer gefte^t, fiUIt bte @e(ee g[etcl§ in bit (ilafer imb iKt« 
toa^rt fte mie bie Dor^erge^eube 3o^anni§beeTgel6e. 

1450. 3oiKiimi#keer« iiiib#tatlftee9«QkUe mkcre ifoi* 

375 ®r, U) ^o^annteBecrcn, 125 ®r (V* ölm&cewn toetbeii 

mit Vs (1 gcftofecncm Bwctcr eine SSicrlelftunbe gefod^t, l^eife 
burc§ ein Audi flcfci()t uub in bic ©clecgläfer cicfii^^^- 

1451. &clee tioit ^tittBecrctu SlUib Dcrcitet mie bic Don 
3o^onnt^becren. S)ie rein ucrlejcneu ^imt^eeren fönneii auc^ in i^rem 
©aftc cutfgeiod^, bann pm §l6laufen auf ein fctneS $)aarfieb ober 
SerDtctte gegoffen tocrbtn. Kuf ^^^^ (1 ^^^^ 

Vf fttb (1 ST) itt ®iftife gtfc^lagener, gelänierter mü» bis pm gfabeiu 
sieben etngetod^ter Budfer genommen unb boS @(rase nnier forgfäUigem 
^bfd^dumen eingefod^t Bis %nm iSeftel^en« ^ad ^lufbemal^ren gefd^ie^t 
U)ie bei 3ül}aiuiiöbecrflc[ee. 

1452. ®el^e t^ott Sttfd^en« SdjBnc reife Hirfdficn werben 
üon ben Stielen abgegupft, in einem ^JJiorjer mit Den steinen ge* 
ftofecn, ber Saft burd^ ein rctnc§ Xnd) in ein irbeneS ©efc^irr ge* 
pttfsit mh über ^Haiäft pgebedtt <m einen W^itn Ott gefteUt S)en 
anbem Stag glefti man ben @aft boiftdltig ab, fo bafi ber mtten 
angefe^ie @a^ ^urftcfbleibi 9^htn Iftuteri man anf Vs 0- 
©aft Vs ^i^ö (1 U) 3n(fer nnb frx^t t!)n sunt f^aben, gieftt ben ©ofl 
baju, lod^t ba§ (^ange bi§ gum Jöicitiau[i' unter forgfäUiöem ^b« 
fd^ännten, giegt e^ luaim in bie beftimmten (^läfer unb \)ixtocä^xt fie 
ö)ie bie 3of)anni8beergc(^e. 

145B. ma^e Mtt gebdrrtett ftirfc^en* V2 ^iter (l Sd^.) 
gebörrte mrfd^en »erben gefto^n unb mit 1 ;^ter (2 @c6«) SBein auf 
bie ßaifie eingelocht nnb burd^ge^nregt, bann tt»erben 80 <Bx. (2 ^ot) 
©elatine mit »/* ß««^ (V» ) ^Baffer aufgelöft, aber nld^t gefod^t, 
unb ebenfalls bnrdS ehi reine» SCud^ gebrefet. hierauf nimmt man 
bic anf Siida ab^ciiebene Sdjale nnb ben Saft Don mci Zitronen, 
875 (§v. (74 S") 3udfer, 4 @r. (1 Onent) gau^en ,iiint, 4 ^ktfen, ben 
ait^fieprc^tcn ,^trfc^enfaft in eine ,^nifcroIe, tod}t c<^ einige ÜJUnuten, 
fcl)lägt 4 (^imeiö (Sdöanm, rül)rt biefen unb bte (Gelatine baran, 
bedt es feft gu, Ifigt eS aber nid^t me^r to^m nnb giegt ei» nodp 
einer S^ierielftnnbe langfam bnrdi eine nag gemalte, ftber einen um« 
gelehrten @tul|I befefligte ©erbteite. 2)te ®eföe »irb nnn in eine 
(Bd^aCe ober in Ü^Idfer gefüat* 
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1454. &Mt Mit ilpfldn^ i$ftl üon etttet guten Sorte, 
dtttt dfilbreiitctten, »exbeit mit eitlem teilt a&geiiHfdlt, uti» 
Qt^äfÜt ttiib gang iti fo tnel SDaffer geSad^, t>a^ bie Spfel batoott 
bcbedft ^htb, SBenn fte aufgefprungcn imb fo »cic^ ftnb, bag [ie 

ii)rcii ^aft abgeben, fd)üitei man [ic in eine aufäcjpamUc ^eioiettc 
unb läftt bcn 3aft, o^ne bic äpfel 311 brücfcn^ Hat ablaufen. 3« 
Eiter (1 erf).) Saft lägt man 250 0)r. f U) Snrfer über ««a^t 
öergeficn unb fod)t bann bie (^el^c unter fleiBigcm ^lilbjc^änmen, big 
fte ^ ift unb tropfen bat^on auf einem £ettec alsbalb geftel^en, 
fast fie bann ^etfe in bie ®l&\tc, fie gat^ ml^iQ ftel^, belegt 
jie na($ einigen Silagen mit in IHrfd^engeift ober SalicQlfftnre ge* 
tottd^tem Rapier mtb ftberbinbet fie gut mit $abiet ober Blofe. 

5Jlut lUC 9lcid}c 'Än mad)t man (5ie(cc üüu uuicifcn, noä) gan^ 
Mauren Vipfcln. ©cl^r angcncl^m fd^mecft biefelbe, wenn man ein 
(^tüdd)ett Vanille mit bem 3"c^cr baj?n giebt. 

1455. ®el^e tiott ^niteuäi^^eln. 18 gefd^ni^elte £ui{en^ 
ä|>fel, reif ober minbcr reif, »erben tok bie öorigen mit SBoffer jw* 
gefeit; mm fie beinahe U)eidi finb, giegt man ein falbes <S^IaS toeigen 
Sßein unb ben 6aft bon einer falben 3üvone baran, )ite|t fie .tei^t 
bntd^ ein ^oorficb, läfet ben ©aft über 9la^i fte^en unb nimmt %u 
jcbem 3d)oppcu I)cUeni ©aft :i75 @r. ('^ ^) 3wrfcr unb tod)t Daö 
®el6e, bis bei ber $robe gcfteljt unb bann gleid^ eingefüllt wirb. 

1456. @el^e t>o« dtiitten. 12 6tnff robc Dutttcn n^crbcn 
mit einem ^uc^e abgerieben unb jamt 6(^ale unb ^ern^auS gefd^ut^elt. 
Man nimmt fie in eine tafferole, giefet foöiel SBaffer baran, big bag« 
felbe gnt Aber bie S(bntW^ 0<bt' 9htn !od^t man bie Dutttot nic^t 
§tt mei4, gie^ V4 OU ^40 »zeigen Sßein baron, lOlt fte nod^ 
5 aitimiien fod^en nnb ftedt bann ba8 (Mniftt über Slad^i beifeite. 
S)cn anbern 2^ag prcfet mau k;d}t huxd) ein reineg Zuä^ unb 
giebt ad^t, bafe ber eaft W ablauft; auf ßiter (1 ®df).) 3aft 
red)nct man 875 (55r. ("/^ S") bis -^i^o (1 ^) 3wc^f^- ^eiDCiö 511= 
fammen fe^t mau ül)er bag geuer, nimmt ben auffteigcnben ©d^aum 
ab unb fod^t bic (^KIV c ungefähr eine ^albe ©tunbe lang gum S^eit« 
lanf, unb l&bt als $robe einen S^robfen anf einen Xetier faflen, ob 
er etmaS gefiel^i, bann füQt man eS 1^6 in (SIftfer, Vkii eS gan§ 
nnberül^rt big sunt nädöftc" ftc^cn, legt ein iHrfd^engeift* ober 
©alic^Häurepapier baiauf unb überbinbet eg mit ftorfem 9ßapier; eg 
fann brei 3al&rc aufbewahrt werben. 

27* 
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1457* ^^veife(beeYeii«Oelee* Wan lögt bte rein oalefenen 
itnb geipaf^ciien $teifelbeereit auf fd^a^cm S^vtt langUm, itstter 
5ftetem Otitfrü^ten, 6aft siel^esi imb tvetdt ioc^est, giefti ^ bamt auf 
ein tmb Ul^t ben ^aft abloitfcn. ^en folgenben %aQ ninuitt 

man bcn Miellen eaft unb focftt 1 ßttcr (Baft mit 1 ff 3«rfcr unter 
flutcm Stbfd^äumcn etwa 15 SJUnutcn, probiert ob (ie öeftef)t unb füßt 
' fie in ©Iftkr. ^-qt ^eftanbcn tft ftc fcfir gut jum SScrjieren öon ge* 
fturjteu tiremen ober Korten sn ücrnjenbeu. 

1458. Wlatmtlabe tiott Sl|i9itofeiu ^ie ^priCofen tt»erben 
gefd^ftlt, nadftbem bie Steine ^eram^genommen, bnrii^ ein grobcd 
getrieben* {d^toer bie 9())ri!ofen wiegen, ebenjoioiel Snto toirb 
geldntert, nnb erftete fo lange barin gefod^t, big, totmt nunc bie 
9JlarmcIabc auSeinanbcr rü^rt, bicfclbe nic^t jo fd^nell loieber su* 
jammcnflTcfjt. Sic wirb nun toarm in (SIftfer gefüllt unb wie 
Sol^anniöbeei^cyetee auf6etiiaf)rt. 

1459* '^iptiU^enmatmtlahc, andrere UtU '/2 ^i^o (1 ^> 
fel^r reife, weiche 5t|3rifDfcn, aug bencn bie ©teinc herausgenommen, 
»erben in 875 ^r, (^U U) geläutertem Sudtx unter beftftnbigem 9töl^ren 
bi<t einge!o4t unb no(| n>amt in ®Ulfer gefft0t unb ben onbem ^ag 
mdi 9hr. 1456 üBerbunben. 

1460. dnittenmavntcla^c (Quitienmarf). 25ic Duitten »er* 
ben in SBaffer wcid) ^eforf)!, flejd)ält unb auf bem iRcibeifen gerieben. 
51uf ^ilo (1 ^) Outttcnmarf tuirb ebenjoöiel Qucfer mit fd^toac^ 
V2 ßiter (1 @c^.) öon bem Söaffer, in bem bie Duitten gefod^t fmb, 
gelöutert, gum S3reitlauf gefoc^t, ba^ ÜJtarf ba§u getl^an unb mit bem 
@aft unb ber fein gef(|nittenen ©ci^aie iien einer falben 3^one fo» 
lange gefod^, bil^ eS siemtt4 biit ift. & »irb dmo9 abgefft^It, bodl 
no4 toam in bie (Slftfer gefüllt, erfaltet tt»ie Ouiitengel^ öberbmtben 
unb an einem tül^len, ober trocfenen Orte aufbewahrt. 

1461. Si^felmarmelttbe» SorSborfcr ober anbere c\\ik Spfel 
werben gc^diölt, entzwei gejdjmtten, ba§ Kernhaus tjcraii^genomnicn unb 
bie äpfel mit foüiel f altem SBaffer pgefe^t unb weic^ gefod)t, bafe 
es fnapp barüber geht, unb bann burd^ ein ©ieb getrieben, 
»eitere S^erfal^ren unb S3eenbigen ift gau) baSfelbe wie bei ber Dor^ 
^ergel^enben Ouittenmormelabe. 

' 1462. MtWmamtlplbe^ SRan fchnetbet ben gefch&tten nnb 
öom wcid^cn Wtaxt unb fernen befreiten Kürbis in flcinc @tfl(fe, tod^t 
bicjc mit wenig SBaffer lueidj unb treibt fie burc^ ein 8ieb. ^fhiti 
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nimmt man auf 2 $funb kuvbi^ 1 $funb gefioBenen S^dtx unb 
VißUer (Va ^c60 So^onniö? ober ^tmöecrfaft, focftt eö ein, füttt 
toann in bie &lä\tx mh überlbinbet 9h. 1456. 

dHne anbete Krt tft^ baft mit beut MrbiS einige in ^d^iben 
0ef4mtiene Duitten gäoäft mp hmtiqtM^tn toecben, nur mni 
bann Vi ^ 3tt<^ tne^r genommen loerben. 

1463. SWarmdabe tiott ^ürtrlt^eu ( ^tornc^ftr^cl^en). 25öUu| 
reife S)wrrli^en tücrbcn mit toenig 2ßai)ei lücid) gefod^t, burd^fletriekn 
unb 1 3)larmelai)e mit % guüor geläutertem 3«^^^^ aiifgefocftt. 

1464. SRartttelobe öoit Sii;fc^ett. Man redjnct auf (1 ^) 
V» Äilo fc^öne fd^toargc, attÄgeftctnte tirfcf)cn 375 <Sr. (*/4 E) 3ttder; 
belb^ ^ttfammen fod|t man ein^ bis ei» bid bom Bbffel nttfd^t. 

1465. aHomeUibe mh ftirfi^eit unb Si'^^^tttti^imeti^ 

1*/, Ätio (3 E) fd^otte, fd^toarge ^trfcften toerben an^gefteint nnb mit 

% 2ilo (1 U) aDi^c^upftcu 3ol]auniöl)ccven in 1 Mo (2 geläutertem 
3udfer bicf einqefodit. Oic werben »arm in ©läjer eingefüllt unb nad^ 
jJlr. 1456 üufOeiuaijrt. 

1466. ÜHurtttelobe f>on Strf c^en, ^o^anni^beetett uttb 

^imbeerett (2)reierlei ©efäl^). 1 tilo (3 S") aui^gcfteinte, fctjwargc 
Ittcfd^ werben mit 250 &u (Vi ff) 3u^er getod^t nnb anfbetoai^ri, 
bann loerben V« (IVi ßimb^en^ ebenfobleI3ol6<>nni9^^^^€tt 
mit % Äilo (1 E) S^dtx gcfod^t unb f)etB mit ben ^4en tietmengt. 

3iimnu man 3oöanniSbccrfaft ftatt rici l^ccicu, fo »irb eS uocl) bcffer. 

1467. ^atmclahe Mii *^ägen (.'pägenmarf). 2)ic .^)agcs 
butten inerben aufgefrf)mtten imb bie ^Slerne rein baüon njegge^nt^t, 
bann loaben fie in einen irüenen Zopf get^an^ mit meißem SIBetu be« 
ßoffen, Ottf 3 ;giter (6 .§ägcn V« ßiter (1 ©c§.) SBcin; fte »er* 
ben nnn 4—6 S:age an einen Üffitn Ort geftettt, aber täglii^ umgerül^rt, 
bis fte midi fHtb. @ie werben bann mit SBetn bnrd^ ein $aarfleb 
getrieben, auf ^t^o (1 U) matt Wirb SHlo (1 U) gudCer ge* 
läutert, Da^ JJuirf Da^u ^ctl^an, mii ter fciii iicU[)iüucnen 3cl)alc üon 
einer Qitronc bidt eingefoc^t, in ©läfer gcfüfft uuD aufbctuatjrt. 9Jian 
lann bie C^ägcn and), tücnn fie non ^öntjen unb Sternen befreit tinb, in 
S^affer n7eti:^ foc^en, abfc^ütteu unb burc^tteiben» ISBiU man bem .^dgen« 
marf eine ^ette garbe erhalten, fo läutert man ben S^^^^ 
tßefle, giegt i^n über baS 3ftad, rftbtt eS eine balbe ©tnnbe 
nnb fftHt es in Otäfer. ©tatt beS Seines f ann andft SEBaffer genommen 
»erben. @ie »erben na<| 9hr. 1456 av^ttod^xt 
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1468. ^laxmeiabe t>on ^imbttttn* JRein oerlefeue, id}ünc 
Himbeeren lücrbcn burc^ ein fcincg Sieb getncöeu. Va ^^^^ ^) 
^ar! toiTb Vt 9^) d»«^» geläutert, fßerle gefoc^t, boi» 
^orf baau getrau, Md eiitgc(oc|t iinb nad^ ^o- 1^ oufbetool^ct. 

1469. WtmneUibt Mii »Irb gani mie bte 
SRacmelabe bon i^fmbeeren del^bdi 

1470. aWarmcIabc uott 16trttett (öejälg). gnon fdjält unb 
reibt 33irncn (am beften 3BctnMrncu) auf betn 9fleibeifen, nimmt ftc mit 
jüBem '^trncnmoft in eine itajferole unD läßt fie unter ^ortifältiticm '?(uf* 
rä^reu gang biet eitUod^en. ©tioaS geftoBenen 3tmt fann man ^iueintt^un. 

147L aRamflaft^ Mti Slo^ifil^seit (@efdla). 3u 3 ^Uo 
(6 U) at^efleinten Sioetfd^en trimmi man Vi ^ (1 ^) 
aftatt fe^t fle mtf ein {d|tDiR(c8 3c«et, (od^ fle »d4 ^^^t fie bitrd^ 
cht ®ieb uitb fod)t fte tntti initer befiAitbIgein SHi^ren mit bcm S^^tt 
gang hid, luifdjt gcftoBeueu ^imt mih awa» dldkn baiunter unb füüt 
fie in fteinerne Xopfc. 

1472. ^^xhbecv'-'^atmetabt ^eftotettm. Srfiöne 
frifd^e SBalberbbeeren werben burc^ ein feines ©teb geftrtci)en, buic^ 
mld^fi bte Sttmäim ni^t burd^ge^en, unb p ie Vs ^^^^ Vs 
feinet 3>nf er gut burdigerft^^ in gflaf dften gefillCt, bief e toerben mit ftorf 
tietfi^loffen, feft gugebmtben, im Sttätt in €$anb eingegraben unb bis 
9nm ^ebrand^ aufbewahrt. $(uf bic gleiche Irt ttirb Sl'larmeCabe 
üon 4>imbecieii bereitet, 'iiscr luili, tauu bte 9JLarmcla^i^, nadibem 
ÜJlarf unb 3u(fer gut öcrmijctjt ift, unter bcftätibijjcm Umrühren einige 
Mait auffoc^cn, abfc^ftumcn unb l}c\\^ einfiiUen. 

147^. üptUo^eumatmclabc (Beftotmem* Müft 
^(rrifofen werben ouSgefteint unb burc^ ein fetnei» 6ieb getrieben; 
baft äRare in %ici\äfm gefftOt, biefe bef tocit, gnt mit ©d^nüren über» 
bmtben^ bie gflafc^en mit ßen nmmidelt nnb in ein ®ef&6 neben 
einanber gefteüt, SBaffer baron gegoffen unb aufg Jener geftellt. SBenn 
c8 V2 ^tuuDc gctüdjt, lüirb ber ^effel fatt gefteüt, bann bic t?lajd}cu 
toer^)id)t nnb im i^teücr in 3anb gelegt. (§r|t beim ©ebrauc^ wirb 
ber nötige 3wcfer l)iiicutoei]cbcii. 

1474. 9ßtei^cibeeten eitt^utttctfi^ett. 8n % Mo (1 U) 
rein gelefenen SBeeren Iftutert man 2ö0 @r. (Vs ^) äucfer mit einem 
l^laS SBein, t^nt bie 93eeren basn, (ftfet fie einige Seit mitMe« nnb 
nimmt einige Simtftfide bagu. ffüiäf mam merben fle in 481&fet eim 
gefftdt unb^ wenn ettaCtet, sugebunben unb aufbettui|rt. 
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1475. ^^teifdbectren mit toenig ^ucfer* 3V2^itei:mn 
t^eclefene unb gen)afd^eoe Beeren toerbeu nttt faltem Sßaffer {o lange auf 
ba§ Sfener gefteUt, bü^ e8 attfftngt l^eig Bu loeebeit^ bann f^ftttet man baj^ 
IBSaffec^ bal» inet toon ber ipetlbe nnb ©ftute ber IBeescn loeggenommen^ 

ab nnb foc^t [it mit V2 ^i^» (1 ^) 3u(Ier unb einige» @tüf!en 3intt 

ööüig gar, fc^äumt fic ab imb fäUt fic nod^ marm in 2;öpfe ober @lä{cr. 

1476. ®üwrli^cti mit (Sffiö ttut> 3^^^^ (Ä'orticlfirfd^cn). 
3u 1 ^{(0 (2 ff) $)ürrliBcu (oc^t mau ^4 i^iter (»/^ ©f^O «"t 
250 ©ramm ( S") ^ucfer, etwaig ganzem ^imt unb einigen Kletten ; 
toenn biefer abgefüllt ift, »itb er bariiber geg offen, §ugcbecft unb tait 
gefteflt« Sßadl 2 ober 3 2:a0eii toirb ber @ffl0 abgegoffen, flebenb 
gemad^ nnb bie ^ücrttten einmal barin auf gefod^« (Sie toerben !alt 
in ®föfer gefüKt, gut augebnnben nnb aufbetoagrt. 

1477. ^ägen Oiofenä|)fcO mit <gffig uitb ^itcfer* 2 s: 
groBc, reife, aber noc^ fefte ^)agebuttcn »erben mit einem groben 
Studie abgerieben, bie iöu^en unb Stiele abncfdinttten, bie ^ernc mit 
einer neuen ^aomabel ^erau^gel)oit unb bie .<dägen gut geiuafd^en* 
3hitt legt man fie in fod^enbeg 2Baffer unb läfet fic ^alb tocic^ fodjen^ 
bann einige äRtmiten in faltet Idaffer, f^tbt fie mit bem ^i^er ^raui» 
nnb (ftfit fie gnt abtctup^m, 7&0 (Skamm (1 ff) Suder mirb mit 
V, Eiter (1 ntc^t an fanrem @fftg, 4 ®r. (1 Ctoent) Btmt nnb 
8 jtclfen anfiufoctjt, ba^ (^enjürj i)eranSgenommen nnb bie .<pägen einmal 
baiiu aujgefücijt. dlad^ brct Xagen foc^t man fic noc^ einmal auf, giebt 
ober ad^t, ba6 fie nidfit njctrfi werben, Icflt fie in ©läfer, focfit ben 
Soft ein unb gießt il^u barüber. 5ie toerben uadj dlx, 1456 aufbeiua^rt. 

1478. Strfe^ett mit @ffig uttb ^uifet. Bon SBeic^feln 
ober jB^dnürfdlett nitrben bie ©tieCe ^alb abgefd^nttten, bann mit gntem 
Sßeinefflg flbergoffen nnb Aber iltaäft an einen füllen Ort gefteat. 
SDen anbetn %aq mirb ber (^fig abgegoffcn. 3u 1 IH(o (2 fT) ^^tirfd^en 
nimuu man iiitcr (1 3dj.) (Jffig unb V2 ^^^^ (i ^) 3ucfcr, 8 @r. 
C/g i'ot) in kleine 3tücfe gcbrorf)enen 3nui unb -k @r. (1 Ducnt) Steifen, 
bicfeö wirb gnfammen gcfoc^t, abgefd^iinrnt unb fan über bic .*Rtrfrficn 
gegoffen, S)teS toirb 4 ilage toieber^olt, bann werben jie in (^läjer 
eingefüllt, gut überbnnben unb aufbenmljrt. 

1479. Sirfü^ett ntil «ffi« »mtiKe. @cl»dne fd^mac^e 
^er^tirfd^en fteint mon norfld^ig ans, giegt anf 2 ftilo (4 U) oxiS* 
gefteittie »trWen "/s ßiter (V2 34.) uic^t su fc^arfen (gfftg nnb löftt 
fic, unter öfterem UmWüttcln, 24 8tunben fcft jugebecft ftcl^cn. ^un 
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wirb bcr ^fPg^aft abgegoffcn, mit) ^j^ .Hilo (1 U) geftüBener ^uda 
mit ben ^irfc^en ücrmengt; naci) 24 6tunben foc^t man ben ^ffi^faft 
mit % Kilo (1 U) Bluter unb '/t ^tonge ^aniüt, bie fein ge« 
flofeeit ift bie IticMeit bann vkUi, nimmt fle ^au8, fod^t ben 
^ft bi(! ein nnb giefit i^n itto bie in (SIftfer gefegten ttrfcQen. ®ie 
werben rote bie onbem eingemad^ten ^tüdjfit bertpal^rt. 

1480. ^ut)attnt^beerett mit (Sfftö uttb 

fctpuiicn 3oi)auuii^bccren werben obgc^jupft, pewogcn unb in ein öe« 
jd^irr getl)an. 3u V2 ^i^o (1 ^) Speeren nimmt man 250 @r. (16 2ot) 
3tt({er, V5 (Vi ^fPfl^ ct»ö^ ganzen 3iwt, einige (He* 
»fttpcOen, nnb iftgt ei» einigemol anftocien; nai^bem ed abgefd^aumt 
nnb abflelft^t ift, toirb e8 d^r bie IQccren gegoffen^ sngebeift nnb 
!alt gefteSi S)en ftoeiten Xaq mirb ber (Sffig abgegoffen, aufgefoc^t 
nnb wiebet barüber gcgoffen. 2)en brittcn Xaq werben bie SSccrcn 
einmal bamit aufgefoc^t, mit bcm 3c^aumI6ffel in bie ba^u befiimmteu 
®läfcr gelegt, ber ©ffig nod^ etwas eiiiflefodit, unb wenn er crfaltet 
i|t, baruber gegoffen. ^J)tc (^läfec »erben nun jugebunben unb an 
einem f üblen Orte aufbewahrt. 

1481. So^ntttttöbeerett mit ISffig itnb 3tiffer« 3n 

VflHlo (Iff) abgesmrften 3a|annidbeeren Uäft man 280 (ISEot) 
3ncfef mit %2\itt (V4 ^d^O ^{fig m einem biden ©^mp, nimmt 
bie Seeren ba^n, lä^t fie gut burd^fod^, füQt Wt i^alb erfaltet in 

(^[a\ci uuD ueimaljrt fie mc aiiDerc Sol^anni^beeim 

1482. WleHnen mit ^fftg unb S^^^^* ^^^^ 9^"^^^ 
unb nict)i reife ^}}ulüuen werben ge^d^ält, unb wenn bie Merne unb 
ba^ ÜUlarf rein bauen genommen finb, in -^ffenbe (Btücfe gefc^nitten; 
biefe legt man in eine Oc^üffel, giegt fok^iel guten Sieinefflg baran^ 
bis bie S9teIonen babon bebedft finb^ nnb {teilt fie ^ngebedft 1 Zag an 
einen fft^len Ort. ^ann tohh ber (Sfftg abgegoffen nnb fyüb fo 
fd^mer 3n<fer al9 bie SWelonen »iegen, mit bem ®5ftg gelocht. SUacö* 
bcm er abgcfd^äumt in, imt> 8 @r. (V2 Sot) in (leine Stücfe ge^ 
broc^cner Bimt unb 10 big 12 ^^ktfen baau genommen, bie 9ßelonen 
barin l^alb meirf) gefoe^t unb bann in ein (SJefc^irr umgcleert, 2)en 
anbern XaQ wirb ber Saft wieber abgegoffen, wenn er foc^t, werben 
bie Melonen doUenb^ tiorfid^tig barin »eixi^ geCodlt, nad^ i^em dt* 
taütn in bie ba^n beftimmten Xbpft gelegt, mit bem €fafte begaffen, 
gut attgebnnben nnb an einem füllen Orte anfbetoal^rt. Mte ftür« 
bifje Urnen ebenfo eingemacht toerben. 
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1483. (gitfte ^Bof^mn mit ^ffig. tteine jarte S3o^nen 
o^ne Sterne tocrbcn in einer SJlelfingpfanne mit fod^cnbcm SBaffcr f^alb» 
todd^ Qttoäft, In foltem JBaffer abgefftl^U ttnb auf einem @eil|er ah^ 
qttcopft «ttf V> fttlo (1 U) »o^nen toirb '/«^tlec (% ^4) (^llg 
mit V« ^tlo (V, @c^0 3i«^/ 4 ®t. (1 Onent) 3ti»t nnb 4 ließen 
gefod^t unb über bie JBo^nen gcfd^üttet. 2)en anbern Xaq fod^t mmt fie 
5 älJiuuten, füllt fie in ©löfer unb binbet jie erfaltet mit H^apier feft 311. 

1484. «ttfte Surfen ttüt <gfpg. 1 */« Mo (3 m reife, 
ungcfc^ältc Surfen, bie rein abgerieben, in 3—4 ©d^ni^e gcfd^nitten, 
unb bon benen bie ^entc rein herausgenommen finb, tocrben in 

£tter (8 fiebenbem ÜBeineffig ^alb tt»eid^ getobt nnb Utx 
fHadfi ttotfen auf eine platte gebgt. ^bta Slag bocanf VBaM man 
625 ®r* i'U ^) 3uc!er mit f*»acö % Öltet (»/4 Srf).) be^ getonten 
ejfigg, t^rut 8 (Sr. (V2 ßot) in ©tücfe gebrochenen 3imt, 12 Steifen 
unb btt (Surfen Ijiuem unb lafet fte barin \o lange fod^en, bis fie 
no(^ feft, aber nid^t mel^r E)art finb. ^cn andern 2^ag fod^t man 
ben ©aft ein, legt fie in %bp^t, bebecft jie mit bem ©oft unb binbet 
fte, toenn fit böUig txMUt, feft an* @ie finb im stDetten 3al^re nt^ 
beffet alä im erften* 

148& Ssvetf ilteti ntii ®f ftg unb Snämt* 8di5ne groge 
3tpetj[(l^gen mH ben stielen werben mit einet 9htbel me^tetemal burd^^ 
ftoc^en unb in einen fteinernen Xop^ flelcflt. 5luf 2 Eilo (4 S") 
Sroetfc^gen nimmt man 1 tilo (2 U) 3udfer, 7, 0 Stüter (2 ©c^.) ®|ftg, 
15 (Sr. (1 Sot) in f leine ©tüffe gcbrodjcnen Sii'tt unb 8 (Mr. (V2 ßot) 
helfen; biei^ u^irb a^fammen gefoc^t, abgefd)äumt, nid)t gong ^ig 
über bie S^etlc^gen gegoffen unb biefe ^ugebecft über 9lad^t an einen 
fä^en Ott gefteat. 2>en anbetn 2;ag nntb bet (Sffig obgegoffen, 
anfgdCod^i nnb flebenb über bie Swttfd^gen gegoffen^ am bntten 5£ag 
nntb bet (^ffig nod) einmal abgeg offen, menn et finl^i, bie Bti>etfd^gen 
ciiuöcmak Daiiu aufgefoc^t, bann tt)erben fie öorfid)tig mit einem 
©c^aumlÖffcl in ben bajn beftimmtcii Xopf flelegt, bcr 3aft ctiuaS 
eingefocfit, barüber gegoffen, unb luenn fie crfaltet finb, pflebunbcn 
unb aufbemaijrt. ©tatt be^ (^ffigi^ faitn anc^ äßein genommen werben. 
S)ie ©teittc fönnen Dot bem ^tbwiegen nnb J^orficTt m'ü einem i^igd^en 
btttdftgeffcogen »etben, bann bleiben natütlid^ bie @tiek meg. 

i486. ^«»(tfii^d^^ttUie mit «fftg. 3« ^V» ^i^o (5 ff) 
in ©^nt^e gef^nittenen^ nngefc^älten 3wetfd^gen fod^ man 1 fHilo 
(2 ff) 3ucfer mit -»/lo ßiter (2 ©d^O ©{pg unb 15 @r. (1 2ot) ganzem 
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Sititt, frf)ültet e? über bic 3n^^tfc^(ien itnb fö^t e§ über 9lacf}t fte.l}cn, 
gtefet bcn (Sffig bann ab, fod^t i^n unb jc^üttet i^n über bie ^metjdjgett. 

btitien Zaqt nimmt matt aCieS nebft 30 @r. (2 £ot) gefd^mttenem 
Sitcottot ititb ebenfobtel Sßomccaitsenfdftale auf ba» gfeiter, loil^t bie 
3t9etf40en loeul^, legt fte in beit iopf unb gtefit batttt ben wri^ ettoof^ 
eingefod^ten €>afl borftber. 

1487. ^tt'^-tfc^öengefälj mit ©ffig. Ut l'j.mio (SU) 
gejdiältcn 3^^*^M*l)i]<^n, bereu (Steine man ^craußgcuommen !^at, läfet 
tnan % mio (1 Swkv m ^1,, 2\kx 8cb.) fiieiiiei'iu] auffod^cn, 
nimmt bic St^ctjc^gen bagu, läfet fie gut einfoc^cn, unb mengt bann 
60 (Sr. (4 £ot) 3ttronat unb ebenfobtel $omfrattsettf4aU barunter« 
^ttt anleitet l^ftlt ei^ fi4 ntel^rere Saläre« 

148& <Miii»teircfft9* «nf 5% weiter (B SRa«) «imbeeren 
giegt man 37« Stier (2 Wta%) guten df^g, bebe«!! baS ®efd^trr gut 
unb ftettt e§ 3—4 Za^t in ben iicUer; bann wirb e§ burd^ ein Xu^ 
Qtpxt^i uiib 3U V2 fitter (1 ©c^.) ©ffig 250 @r. (»/^ S") 3u(fer gc* 
nommeu, eine 59icrtelftnnbc qcforf)t iinb (5ut abgefd^änntt, bann nod^ 
einmal burc^ eitte 2>txt>küc Qt\tii^t, lait in S'iajcOen gefüüt, gut bei» 
j)frobft, Derpid^t unb an einem fül^lcn Ort nertoal^. 

1489* ^iiiiiicerfaft» 9(nderlefene Himbeeren »erben serbradCt, 
bann (ft|t man fie einige Si:äge an einem ffl^Ien Ort fielen, bi9 fie 
gu gären anfangen; ber @aft toixh nun anSgebrelt unb biefen lä%t 
man luiebcr an einem fül)(cn Ort ftet)cn, big er fid) wirft, man fc^dunu 
i^n ab unb nimmt nur bcn ^cücn (Saft sum (ÄinEoc^cn. ^2(uf 7« ßü«^ 
(1 Sdf).) 5aft rechnet man '4 mio (1 U), bcffcr m\o (1 V2 ^> 
grob geftoBcnen 3^ci^> beibe^ nimmt man pglcid^ in bie i^afferole 
unb fo^t es nur ein paar SJlinutcn lang; menn @4aum auffteigt, 
nimmt man il^ forgfftitig ab unb fuilt ben ®aft, u>enn er erfaltet 
i% m^a\^, bie feft ange)>fro))ft nnb an einen tü^lenOrt gefleOt 
»erben, ^nf biefe ^rt eingcCod^t, ^ä(t er fid^ fe^r lange. 

1490. t^irfc^enfafi. 2?öüig reife (d)margc Slirfc^en werben 
abgcpbft, in einem 9Jlörfcr i^crftüBcn, in einen irbenen %opf getl^an 
unb über dlad)t an einen füljien Ort gefieUt. ^cn anbern Xaq werben 
fie burd^ ein 3:ud^ gcprcfet unb gu Vt ^^^^^ (1 ®«^0 ^Üem <5aft 
250 @r. (%^) 3ucfcr genommen, gcfod^t unb fleißig abgcfcbdumt; 
bann nimmt man 4 (1 Onent) in fidne €^tiffe tcbrod^enen 3init, 
2 ®r. (Vt Onent) mt^kn baau, foc^t ben @aft no4 10—15 aRinuten 
nnb feilet il^h bnrd^ ein reineS Ztii^; tmm er erfaltet ift, mhrb 
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er in i^Iafc^en gefüllt, gut k)ei:|)fropft unb an einem füllen Dvi 

1491. 3o^«iititidli»eetf ttft« <8att9 reife Sol^aimtSbeecett werben 
al&0e§tt)>ft, terbtüift unb bitrd^ ein tehteS naggemac^t^ S^ud^ geim^t 
«ttf % !^Ht (1 4^.) 6aft wxth Vs Mo (1 S^) 3uc!er gelättiett, fum 

gluö flcfod)t, ber Saft mirb bagu gegoffen, aufgefoc^t unb rein ab* 
gefc^äumt; er toirb, mnn ei tali \% in 5Iafd^cn gefüüt, gut gugcpfropft 
unb bann aufücroafirt. ~ (5bcnfo toirb aud^ ber ^ft öon )örom* 
beeren gemacht; boc^ mit äma^ tDenigec 3ttcfet» 

1492. Cluittetifaft* ^te ooafommen reifen Ouitten merben 
mit einem Xuiäft abgeioifd^ti auf bem 9ieibeifen gerieben, bnrcb ein 
Xväi qtptttn nnb über 9la4t an einen fü^Üen Ort gejleEt ^cn 
onbem S^ag »irb ber l^fle @aft abgegoffen unb %vi % Siter (1 8cl^.) 
©flft */, ^ilo (1 U) 3uciei ßciiümmcti, eine fleinc i^icrtclftuiibc gefod^t, 
rein abgefc^äumt, lalt in J^öMcu gefüüt unb gut ücrma^rt» 

149B. ^ctbefftcetföft. ^te rein tjerlcjeuen ^)eibelbeeren mcr* 
ben 3crbriictt unb burd) ein iuc^ ge))re^t. ^i*^^ (1 ^^') ^^f* 

tverben 250 <S(r. (Vt 9) ä^f^ genommen, eine S3iertelftunbe getobt 
unb rein abgefd^ftumt; hom mitb 4 <Br. (1 Oneitt) gimt unb 2 <ir. 
(Vi Duent) Mfen ba^u get^an, no4 se^n SKinuten geMi/ ber @aft 
aisbann bnrd^ ein naftgemad^teS Xviäi gefeilt, falt in gflajd^en gefüllt, 
gut i^uaebfropft unb an einem füllen Crt aufbciralirt. 

1494. tfnano^fÄft» 3Jlon bcnnenbet ba^u t>ic ^Sd^alen einer 
?(tiana§. 3n 2r)() iSk. f U) Srfiatc (äntert ntan 1 Mo (2 ??) 3udfcr, 
Iäf)t bie Schalen eiuigeniatc auffodjcn unb bann mit bem S^dtx über 
0^ac|t in einer ^orgedanfc^üffel fte^en. hierauf pttit man ben <Saft 
bttr4 ein Zxtäf, fftQt i|n in eine %Ha^t, fd^Iiegt biefe mit einem guten 
pfropfen, binbet biefen nod| mii ^nbfaben fcft unb Ott bie Slafd^ 
im SS^afferbab auf $eu geftedt unb bomit umminben, mit falfem 
SBaffcr juaeic^jt lü :JJauutcu fodjcu. Sft bie glajdje cdaltct, jo toiib 
fie öerfiegelt unb (ül)l aufbetoa^rt 

1495. '^of\anni^heertt»ein* ^an nimmt fcf)one, i>ön{n reife 
3o^anni^beeren, aupft fie üon ben Stielen ab, gcrbrücft jie unb preßt 
fie burc^r ein rcincS 2:uc^. 3« V« ^^^^ ^ 

(2 IBSaffer unb Vi ^ (1 9) ^ ^tfttfe ^erfd^lagener 
3u((er genommen.' 2>al^ üan^e mirb in einen (S(a8!olbeu gefftttt, 
»on 3cit Bu 3«it gefcbättelt, bt8 ftd| ber B^ätt DoKfommen oufgelöft 
^at; bei iiiolben mu6 gang aagefüUt jciu uuD euieu weiten ^>aU 
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ftabeit , bamit beim @ärcn ba§ Unreine abgcnomincn tticrbcn tann. 
SBon Dem subercttctcn SBein muß eine Slafc^e gurüdbeliaiicn iucrben, 
bomit bec Hülben aufgefüllt werben fami, toeil er ftet^ öoff ^etn muft; 
er mirb nur leidet mit einem Xud^ hthtdi, bamit nid^tS Unreines 
^einfftat, «nb an einai füllen Ort gefteOt; Sitod^ 6—8 SBoci^, 
»enn ber Sßetn re#t ^eß iß nnb feine SlftSd^n me|r oitjft, »ttb er 
in glafcJien «efüHt, gut 3ugepfroj)ft unb an einem füllen Ort benoal^tt* 
149Ü. !3o^antttdbcerttteitt anbete Htt 625 @r. ^) 
3ucfer loft man über bem Reiter in 2 Stter (4 ©d^.) Söaffer auf unb 
löfet eö bis» auf geringe iiaunnirme (12^ R.) erfaltcn, bann gtefet man 
1 Mo (2 U) ausgepreßten 8üft t>on roten unb 15 @r. (1 ßot) Saft 
t>on fd^nmrgen 3ol^nni8beeren bostt* Wim föttt es in ein fteinemeS 
iSkf itnb lagt eS leidet susebetft in einem Steiler Bis in ben ^tmt 
Somtor ftel^en. Um biefe 3eit tft ber SBein MlUg anSgegoren, )t»irb 
bann in gflafcften nefüüt, gut ber(orft nnb an einem füllen Ort auf* 
betüal)it. 3e läuQcr bcr 2öein liegt, bcfto bencr luiii) er. 

1497. ®irtdydbccrrt)etn. Steife ©tac^elbeeren toerben mit 
$?itcr (^/g 3cl).) ^LHijjer gerörüctt nnb 2 — 3 Xagc in ben Heller ge* 

ftellt, bis^ fie gären; nun preßt man |ic au8, nimmt auf 9 U ^ft 
a S* in tpenig Saffer onfgelöften 3ucfer unb füllt groge Kolben gans 
DoU bamit ^ bebecft fie etma bis fie bergoren l^aben, 

mit einem 2:ttd^e, berfprh fie nnb fällt ben Wkin nad^ fUtniäfyc, toenn 
er gang flar ift, mit einem ®ttmmifcl^Inud& in ^Jlafd^eu, bie feft ber» 
forft unb im ^eüci aujbeii>al)it iueibeu. (^r wirb mit jiebcm 3a^t 
beffer, je älter er wirb. 

1498. ®ta<i^eHieet!t>ciit anWve Mtt ^odj nW midu, 
aber reife Stachelbeeren läfet man einige 2^age abmclfen, gerQuetic^jt 
fie ober ma^U fie auf einer Obftmül^le unb nimmt %n 20 jBÜer Beeren 
1^2 £iter (2—4 ed^*) Sßaffer, (Abt eS einige S£age fte^en, bis eS 
etmoS g&rt, nnb breit ben Saft ans. ^nf 1 SHec (2 @d^.) @aft 
nimmt man 2 U Surf er, ber in 2 ßifer (4 @dj.) SBoffet aufge(5ft tourbe, 
füllt 1 Jäf^rfjcn ober ÖjlaSfuilJcu uoü tmmit, fteUt i^u in hm ^cüa 
unb berft über bie fttirffte ©arung ein oanbfädfd&en auf bie Öffnung, 
reintiit e?i öfter Don bem ©d^aum nnb läfet i^n 3 9Jlonatc ^punböoU 
unb kid)t ücrjpunbet im iteüer. 3ft eS ein kleinerer Kolben, fo 
fann ber 2Bein filtriert unb in Slajdjen gefüllt »erben, ift eS ein 
9&6d^f fo Ui!t man ben SSBein ob, reinigt boS SfA^d^eit, t|]tt i^n 
mieber hinein, ffili boS 3f&64M bott nnb gut berf^nrnbet isnb 
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füllt t^n mäj 4—5 Monaten in S^aWcn* «SoHte er nod^ nicftt gang 
^eH fehl, fo reinigt man nod^mald ha» Sft|(|en unb fiiat erft ab, 
mm et gons l^Q ift* 

^ie (n!9ge)>re6ten 9lüdtftänbe fönnen mit SBaffer angefe^t, nad^ 
8 Xageu abgepreßt unb ber «Saft gu ©{fig öerwenbet merbeu. 



® c f 1 0 r c n c 0, 



3u Dei ^Öcieitung beg ©cfroreneii finb einige (^ciätjcljattcu nütig: 
g«m erften eine 30 — 40 (Zentimeter Ijoht unb etiua 15 Zentimeter 
ttJctte , runbc, unten gewölbte ö)etrierbüd)fe üon ftartem, englifc^em 
Sinn mit einem fel)r gut fd^liegenben unb übecgretfenben ^täd, an 
meld^em oben ein grogec ^gel befinbiid^ i^, mn mit ber iponb gut 
btttd^greifen %n Urmtn; ein &paid bon toeigbnd^enem ioi%, ein ^ol^er 
@isfübel bon $o(b ober Sin! mit einem B^Pfloc^^ um bal gefd^molgene 
SSaffer abtoffen 3« fbnnew, nnb enblid^ biel geftampftes, mit Diel 
(^kly) 3aii t)cimi|ct)ic0 2)cr .tübel muB einen meninfteiiö Diei= 
fingerbreiten leeren JRaum um bic Büc^fe l^aben, ber, fomie bei* ^ohtn 
be§ Dübels, mit bcm ®ig bt§ gtcetfingerbreit unter beut ^ccfelranbe 
bei mit ber (Ereme gefüllten iöüd)fc feft aufgefüllt »itb. Man loifc^t 
ben ^ecfel rein ab, bebecft baS mit einem pfämmengelegten 
^ttd^e, ba6 beim £)fFnen beS ^eileli» fa ni4t9 bon bem gefallenen 
in bie S3ü4fe tommt; nad^ einigen Slitinnten beginnt baS gletd^« 
ntöBige rafd^e ^re^en ber »üd^fe, nad^ 8—10 SWinnten öffnet man, 
ftotst mit beni 3patel bag angelegte @e|ioiciie in Die "iRitte ber 
ßreme, Idöliefet ben 2)edtel mieber, saprt baö 2öaffer unten ab, bre^t 
btc Südfjfe fd^ncfl, ftogt nad^ 8 DJitnulen roicber ha'i (Gefrorene von 
ben SBänben, brel)t bie Söüd^fe meiter, füllt (^is^ mä], incuu ef nötig 
ift, löft nac^ 6 9J?inuten lieber baS Oefrorene ab unb maä^i fo fort, 
bid in ettoa % €^tnnben aOeS gefroren ift Sinn bearbeitet man baS 
Ulefrorene mit bem ®paid fo lange, bil» eS gefd^meibig feft ift, unb 
ferbiert t9 momögltd^ gCeicl^/ bä t9 burd^ gu (ongeS ^te^en im (Sfife 
gu ftarf gefrieren würbe. Sllleg grüc^te^^efrorene braud}t üicl länger 
Seit, m^alh ^iebei baf @i@ nod^ ftärCer gejalgcn wirb. 



Digitized by 



430 



<&efror«nes, 



gür ^4^nDat^auel3aUun0eu jinb öic fkinen (^igmafd^inen ctnfarf) 
imb ^mdm&ixQ, benfelben ift tmaicr eine ©ebtand^dantoeifung bei* 
gegeBen, ioeS^olb eine S9efc|ret&im0 ttt(4t tiftttg ift. 

1499. ©efrorenc^ tion »attttte« 1 Siter (2 @c^.) füßer 

Ütal^m ipirb mit einer in Heine 3tücfc^en gefc^nittencu 5tau^c i^aniüc 
ettüa 4 <Sr. (1 Ouent) unb 185 @r. (12 2ot) 3ucfer flcfocfit; bann 
merbcn 10 (^iDotter gnt ocrrü^rt, ber 9la^m unter ftetem !')ltifiren barait 
gegoffen, nun l&it man bo8 ©anse unter bcftanbigcm i)lü^ren auf 
bem gfcttet dt^iel^^ aber ja titd^t auffod^en. @l n)trb bann bur4 
ein ^oorfieB getrieben nnb^ nad^bem eS bdflig erfaltet ift, in bte (Se* 
ftietbUd^fe get^an, n>ie ol&en angegeben bel|anbelt unb bann onfgetragen» 
Gefrorene« toon 3ittonen ober Drangen »itb »ie Sonttles^e» 
fiüiciic^ ijcmadjt, imi nimmt mau [tatt ber SJauiUc baS an ^J^^^^^i' 
Slbgeriebenc bon 2 3itronen ober Oraugeu. 

1500. (i^cfrorette^ t^pit Kaffee. 125 @r. B) guter 
ftifdj) hellbraun geröfteter irtaffee njirb noc^ ^eig im ^JUrfer leibrüdt 
in 1 ßiter (2 (Bd^.) fod^nben Sia^m getoorfen unb gut ^ugebectt 
1 @tttnbe ftel^en gelaffen, bann n»irb et bnnl^efei^t, 185 ®r. (12 Bot) 
Sviätx bo^n get^an, mit 10 dHbottem gut berrfll^rt, auf bem gfeuer 
bis $tod}cn gefd^Iagen, nmt wirb aSeS no^malS bnrd^ ein feines 
8icb getrieben, \inh luirtjDcm e^ gänalid^ eifüiiet ifi, in bic )öüd}fe 
gum (Gefrieren eingefüllt. 

1501. ©efrotctte^ t>oii ^d^oMabe« 250 ®r. (V2S:) cr= 
weichte 2.^amUC'Scf)ofüIabe merben mit 1 Hiitx (2 @<|.) fiebenbem 
Jftal^m, bem 12ö @r. CUU)S»dtx beigemifd^t finb, angerül^tt, bann 
l&it man fle mit 10 @igelb nniet ftatCem SUl^ven ein loenig ai^tel^en, 
gtegi fie hwc^ ein ipaatfieb nnb füllt fle na|di biSigem (^faüen in 
bie »üd^fe. 

1502. ^afelttuft gefrorene^. @§ ö)irb bieg tote ba§ oben 
angefii()rte SlaniUegefrorenc zubereitet, nur mcrben ^tait SaniEe 375 &x. 
CU ^) ''pitfeMffe genommen. ^icfcKHu ipcrbcu tm 33ratofen eine 
S?ieriel)tunbe xcäji ^eijj gemadjt, ba6 bie ^c^aleii abspringen» 3ft 
bieS gefcftef)eii, fo merben bie ^crne grob geftofeen, mit 60 @r. (4 i'ot) 
3ttdtet in einer Pfanne borfid^ttg geri^ftet nnb bann in bte äRild^ gei 
goffen nnb eine S^iertelftnnbe barin aniSgefod^t* Wtan mng fel^t bot» 
fld^ttg beim 9i5ften fein, benn menn fte fnom toetben, fo n>itb 
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bag C^efrorene bitter. Ober ftö^t man 150 (v^r. (10 l^ot) qcfd)ö{te 
^afelnugfeme fei)r fein mit etwaig dici\)m, {c^Idgt bann in einer ^ajfc:! 
role 6 (Sxmt^ pt metc^em @cl^nee, fugt V» ^iter 9la^m unb bte $afel» 
nftffe, fomie 330 @n (22 )got) 3iufer j^tngu, lägt btefe änif^uiig itttier 
beftdnbtaem plagen aum Kocl^n foiiitiKn, f<i^Iägt fte toieber bt§ sunt 
^alftoerben, tft^rt fie bitrdft dn @ieb uttb fiiUt fte m bie ^frier« 
majc^inc. dlad^ Söcliebcn tann man and) ctmaS SSantHc ba^u iul)men. 

1503. (Si^homhe mit 3}amUe» 5 (^ier njerben mit einigen 
STro^jfcit Wildi berrü^rt, 250 ®r. (V2 ^) fleläuterter Ritcfer, wenn er 
ettoa^ erfaltet ift, mit geftogenec ä^anille an bte gettian unb mit 
hm 64neebefen gut gefd^Iagen. <8te merbeii nun unter ben fteifen 

Don 2iUx (1 @d^.) Sd^logral^m gemengt, in eine fel^r feft 
fdftliegenbe gfotm fiefftUt, $a))ier bacanf geliegi nnb ber ^edtel, melt^er 
fc^r gut ^d^Iießcn mufe, fo feft als moglid^ borauf bcfeftigt, bafe ja 
fein ®iöiüaijci ciuDiiiiaen fanu. 4 — 5 Slilo (8 — 10 U) ücrHeinertcS 
©iS unb IV2 — 2 Üilo (8—4 ©tcinjal^ mengt mau untcrcinanber, 
nimmt e§ in einen .Vilbel unb (]xäb\ bie gorm \o feft als möglid) ^in« 
ein, au£^ oben mu6 fie mit (^iä bebecft fein; man läfit fte 3 ©tunbcn 
barin fielen, f^tbt bie gorm tjerauS, reibt fie forgfclltig ab, ftoßt fle 
einen Kngenblid in ^üf^t» SBaffet, ftikt^t fte unb üBergiegt f» mit 
ßimbeerfoft. — 6tatt beS <Üfel^ !ann oml <Bd^nee genommen merben. 

1504. mWwmbt mit <2(^oM«be. 125 ( V, U) feinfte 

Stafaomaffe iüirb mit V« ^^'^'^ ;^»uc!a unb V2 ^i^"^^' (1 

SBaffer big auf bic.£)älfte eingefortji; 8 (Eigelb merben mit einigen tropfen 
bcrrüFirt, ber gefod)te Hafao burü) ein Sieb baran gegoffen, eine 
^albe Stunbe geht^rt itnb unter 1 ^iter (3 ©d^.) fteif gejc^Iagenen 
Sdjlagra^m gemengt, eingefüllt unb tok bie 93ani((e6ombe eingeetft. 

1505» fBpmbt k la Prince P&eUer» 3tt einer Sform 
Don bem 3nl|alt 1 SUterd (2 6(|.> nimmt man Vt ^^i^ (1 gnten 
6d^lagra^m, ben man red^t fteif fc^lägt. ^onn nimmt man 250 <^r. 
(Vi ^) f^"^ gejä)uutc)ic Dhifiüiicu, 60 (^x. (4 Sot) fein gefd^nittcne 
^ßomcran^en^rfiale, JöauiUe^udei- nad^ 33elieben, unb üermengt bic§ aüc^ 
rec^t öori'ic^tig mit bcm ©d^Iagra^m. 9t un teilt man baS (^an^c in 
brei Steile, füllt ben erften, »cifecn 2^eil suerft in bie &orm, bann 
ben gtocitctt, mit Püffigcm Karmin rot gefärbten Seil, bann ben brüten 
Seil, ben man mit anfgeldfter ^d^lolabe brann gefärbt l^at. $ll8« 
bann betft man bie gfdtm ctft mit toeigem $o|»ier nnb bamt mit bem 
^el gut au unb ftellt fie 5—6 ©tnnben inl^ i^, in bcS man ge> 
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!)8rtg Steiujal^ nreiit. 8um 5(nr!ff)ten ia\\d)t man bic gorui ia 
nxumeg SBaffer unb ftüi^t bic ^^oiuüc auf eine 4^latte. 

1506. @efiroretted »on 9{a^mfil^ttee* 1 mx (2 @(^.) 
biiltr 9ta^m mitb pt einem ted^t fteifen <S4nee gef^lagen^ mit 3tt<^r 
bem Ottilie ober ba9 an abgeriebene ®elbe bon 1 3itrone 
ober Crange iHigcmifc^t tft, bemtengt, tn eine betiebige bled^eme ^orm 
eingefüllt, toeiicftlüffen in gcrfto&eneg, ftarf Qt\al^c\m i&ii gefegt, unb 
bamit gang 3iu]CLiedft. läfet mati e8 2 @tunben ntl^tg ftel^cn, 
nimmt bann bic A-orm aus bem i5i<^, fd^Itngt ein in betf^e? SH'aifcr 
getauc^te^ 2nd) Darum, troctnet fie gut »iebec ab uub ftürgt bo^ 
frorene auf bte platte* 

f&ti l^rud^teis ifi bor ädern barauf $u fe^en, bog e9 nid^t 
füfe tüirb, fonbcrn bafe ba8 Gefrorene mit bcr 3wrfcmage gctcogcn, 
n{d)t meftr alö 22 @rab l^at. ^Jiimmt mau suüicl Bucfer, fo gefriert 
bais (inö uidit, nimmt man gu mcniq, fo wirb ci> iiocfen unb f)art. 
Söirb ber öenocubete ^ucfcr in faltem Gaffer aufgclöft, fo tritt bcr 
TTrürf)tegefci|macf Diel beffer ^crüor. ^üian rechnet 250—375 (^x, 
ff) S^tdtt auf Vs ^iter SBaffer. S>ai» Gefrorene bon gfröd^cn 
braud^ (&ngere Dett ^um Gefrieren al9 ba8 bon Slalom. 

1507« Oe|^otettc# um 0teiltmfii* 1 tiTo (2 U) ^im 
beeren toerben burd^ ein feinet ^aarfteb getrieben, bann mit bem 
5aft von 2 3itroueu unb 375 (^r. « i mit V4 ßi^er 2Bai]er bicf 
iKfdutcrtem Butler öermifcfit, in bic (^efrierbiidjfc eingefüllt unb 6c* 
euDigi, iLue in bcr (^inleituiHi angejeigt ift. 2öft man bcn in flcinc 
©türfdjeu gcrflopften .sjutsucfec in 7* ^i^cr faltcm SBoffer auf, fo ^at 
man ben gfrud^tgefc^mac! bei meitem reiner. SBifil mon baS bon 
$tmbeerfaft ober SRarmelabe bereiten, fo berbftnnt man Vt ^ 
bon mit Vs frif^em SBaffer unb bem @aft bon 1 S^itone. 

1508* 0hitBeereid mit ^^la^tä^m. Su % ßHer (1 St«.) 
uuLjcjcljIagcnem 3d)lagraf)m ober anberem guten {ettcu 'Mi)m gicbt 
man ba«^ burdjgetricbenc 3Jlarf öon etwa 2 ST Himbeeren in bic ®c* 
frierbürf)fc, ncbft 3"^^^ "<^<^) (Mefcfinuuf, ungef^fir 250 (^r. {%^), 
^uf bic gleicbe ^rt mac^t man (^cjroreueS bon beliebigen gfröcbten, 
SB. ©rbbccren, ^bn^ofen, Sßfirfici^en 2c. 

1509* Oefr9feiif# Mit @rblbeer«ii* 9}irb auf bie gieid|e 
SBeife »ie 9efrortne0 bon Himbeeren gemalt 
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lölO* 9tjltotem» Mit ftStU^OHtl^tn. 750 

(1 ST) au^öeftetntc SBetd^felflrfcSen »erben mit bem )}tetten 2:ell i^rer 
Äeme gcftoften, mit 250 ®r. (V, ^) aböegupftcn 3ol^annt8bcercii in 
einer 3djuf)el ntit etwa Vi ^'^^^ (1 ^) V2 ^itcr (1 Sd^.) Sßüfjcr 
auföelöftem 3ucfer üermengt, eine Stunbe fo fte^en gel allen, burdj ein 
feineg ^aarficb getrieben nnb in bie öiefrierbttc^fe getrau. 2)er ©oft 
öon 2 Sittoncn fann beigefügt merben. 

löll* ®titt9ttU0^ Mit S[|irtfofem 24 Slpntofen loetben 
eti^toei gefi^nitten, nad^bem bie @teine l^erauSgenommen finb, gefd^Ab 
ttnb burd^ ein @ieb getrieben» S)a$ bttrc^igetnebene SRarC »irb bann 
mit 376 ®r. (•/4 U) gctftntertem ober aufgclöftem 3ncfer, bcm @aft 
öon 2 ;^)itioiicii nnb 1 @Ia§ weiBcm Sein ücrmifd)!, uud in bie iöüd^je 
3um ©efricren eingefüllt, (56en{o wirb (SiefroreneS öon ^Sfir* 
fidlen bereitet, 

1512. tlnatta^^C^nc^, :3^te ©djale einer 2lnana» »irb mit 
3ucfer abgerieben, bie ^tud^i felbft auf bem Sfieibeifen ober im Sleib« 
ftetn serrieben, V> ^i^o (1 ^ 3^(1«^ »^^t Vs ^^ter (1 @d»0 SB^ofTer 
gelod^t, abgefd^Snmt nnb mit ber flnanod vermengt, ber @aft t>on 
2 gitronen, V2 Sfofd^c SÄ^cintocin nnb ber ©c^ncc öon 2 (Sitoeife bagu 
getljan nnb öie» in bev (Sefrieibüdjje gefrieren gelajfeu. 



3tt ^Ifig unb 6ala (£tngcma(|te^. 



3u ©ffigsSingcmad^tcm ift c2 ratfant, bcn bcftcn (nid^t billigftcn) 
ct^tcn SBeinejfig gu ncl^mcn, foH jcboc^ cttoaS nur auf bie 3)auer einer 
2Borf)e etngcmad^t fein, fo genügt aud^ geringerer. 3c Ictnger etroo^ 
polten \o\l, befto beffer muffen bie Dualitäten, nnb befto pünftlid^er 
mu6 man in ber Arbeit fein nnb genau nad^ ber ilNürfd)rift gn 2Ber(e 
ge^en. ISSenn baS (^ngemacbte bnr4 eine limine, fe^r reine ©d^iefers» 
plaüt unter bem (Sffig erhalten toirb, fo ift t» öiel l^altbarer. Und^ 
bei biefen (Sinmad^arten mnfi bie alte Siegel in (Srinnernng gebradM 
»erben, baß man balb nnb öftere nad^Mt; bcmcrft man an ®ffig« 
Eingemachtem eine nngünftige S3eränDeiuuö, fo giefit man ben ©ffig 
ab, legt bie grürfitc auf reine platten ober 23rcttcr, reinigt fic, fall^> 
nömlic^ ein (Schleim fic^ angefegt ^ätte, mit tioctener Äieuuoauo^ 
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ttorfnet bag ©efäfe rein au», legt bic gnlcfttc mieber ein unb begießt 
fie mit frifd^em (Sfftg. — @al^»@ingemail^teS fann e^ettfalU mit 
einem itodtenen leinenen £tt4e gereinigt nnb mit einet nenen 
lade Derfe^en »erben. 

1513. (S^bra^otteffig* ©ie üon ben Btucigcn abgcftrciften 
SSlätter bcö Göbragon läBt mau in einer 7\[ii^ti)e mit gutem echtem 
tKctneTriq an einem ben Sonnenftro^fen auögcje^ten Ort einige Sßoc^en 
fte^ien unb gießt bann ben (i^bragonefjtg ah, lucld^er mand^erlei 
<5ingemadötem, Salaten nnb Saucen gu empfel^len ift, 

1514 9t9te mhtn i» «ffio* fßon biefen tft bie e^te 
S3urgnnberart bie befte. 3» nngefA^r 4 mittelgroßen 9tüben nimmt 
man nocb eine ^rttte($ftange fDleerrettig; bie 9lüben toerben in Sßaffer 
Ujeic^ QctoAji, gcfc^ält, bitf geröbeÜ, bcr ÜJieerrettig rot) in Stitcfe ge* 
fc^nitten, beibc^ fd^ic^temueife in ein ftcincrncc< ober glajerneS ©cjc^irr 
gct^an, ba^wifdien 60(3, flrob gcftoBcncr ^lifcffer, 1 ©gföffel geftoftener 
3u(fer; alsbann werben fie mit <^{{ig übecgo{fen, bag biefer bret^ 
Pnger^odö barüber gc^t. 

1Ö15. SSrlfe^limi (9)tat#) iit ^fig* S)ai» fingerlange, 
nodft gana nnreife Md^Utn mirb oon ben Sf<tfem gereinigt nnb 
1 ^ag in ftarfel^ @al§n)affer gelegt nnb an einen t&i^lm Ort gefteOi 
^Den anbern ^ag toirb eS in ftebcnbcS, ftarf gefaljene^ SBaffcr gelegt 
nnb ^alb »eid^ gefod^t, in faltem Sföaffer abgefn]|[t unb ^uiu ^^Ibtrorfnen 
auf ein ^nrfi nclcgt. Ühm mirb ba» SBelfcftforn in ©läfer ö^^t^)^"/ 
mit ßorbeerbiüttetn, ganjcm Pfeffer unb iJJluSfatblütc belegt, mit ge* 
fod^tem nnb tpieber erfaltetem echtem SBeinefftg begoffen, B^gebnnben 
nnb aufbemo^ri, 

1516. OlnmctilQl^I in Sffig* Sfefter, »eifter 9lumen!0]^I 
mtrb in ^ierltd^e @tüdEcl^en gefd^nitten, abgefd^ölt, in fiebenbem Salt* 
loaffer nic^t sn mid) gcfodjt unb, mm er gut abgelaufen, mit ÜJleer» 
rettig, ®8bragon, ^iiorbeertaub uub $fefferfi3rnertt in ein (Sinmad^gla^ 
gelegt, mit (^ffig bciuMint unb gut gugebunben. 

1517. f&0^nm itt @ffig* 23on fleinen jungen iöol)nen wer* 
ben bie tJöben abgezogen, bann läßt man fie in fiebenbem Salsmaffer 
gtoeimol aufiod^en nnb legt fie, loenn fie auf einem Xndft gut ab« 
getrocfnet ftnb, feft eingebrdcft in ftetneme Xdt»fe. ^aBmifd^en legt 
man ganzen $feffer, C^Sbragon« nnb BorbeerbUltter, So^nenhant ttnb 
fein geschnittenen SReerrettig, giefet guten ccl)ten SBeineffig baran, ba6 
fie gaua baüon bebecft finb, unb ftellt fie an einen fül^len ^rt» Slad^ 
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Hier Xa^cn mxh bei ©iftg atigecjoffcn, mit bem nötigen Sal^ awf« 
gefod^t unb fiebcnb über bie :öübticit gegoffen. 6ie »erben bann be* 
becft, unb nad^bent fte abgefüllt {inb^ mit $robencei:öl begoffeit, gut 
^ugebunben unb aufbetoal^rt. 

1518. 9^m»pi^n0ta in efft^. 2)te fletnen, fefit gefd^f^r 
fcnew (Sl^amliigitDnS werben refn gepufet, bte stiele aböcfcfjmttett unb 
burd^ mehrere fri(dje Sßaffcr rein gemafrfjen. Sie tücrben in ftar! 
gcfaläcnent Sßaffcr ein paarmol aufgcfoc^t unb gum 5tötrocfnen auf 
ein ^nd) gekgt, alsbann in (^U^ct gelegt, ntit gan^iem, n)ei6em 
S^feffcr, einigen jt^orOeer^ unb fö^bragottblättern itcbft etiuag 3Jlugfat» 
blüte belegt, mit auf gef ödstem unb lieber crfaltetcm Söeinefftg be* 
goffen, flngerl^od| mit bebedü^ bann sugebunben nnb an einem Iftl^Ien 
Ott auf betoal^rt. 

1519. ^erl^ftrieteltt in <9fftd. ^ie Üeinen ^eclgtoiebeln 
iuerben mit ©aljttjaffer nidjt gau^ jum .\ii)d)cu gci)rad}t, bi? i'id) bie 
$aut leicht, roie bei 9JlanbcIn, abfcfjälcn lägt, ^nitn reiben fie mit 
fattem Gaffer übergoffen unb nacf) bem Slbtaufeu über ?lafbt mit 3ai5 
bcftreut l)ingeftcüt. 2)en nädjfteu Xag todft man fie in fiebeubcm ©ifig 
mit einigen $fefferfömem ftarf l^alb totiäi, (egt fie mit bem 6ei^er 
in einen Zopf, giebt ettoaS <S9bragon baau^ gie|t ben abge(ül|Iten 
(Sffig barauf, befd^mert fie mit einem @d^iefer)){Aitd^en nnb binbet f!e 
feft 3u. ©te »erben p ©auccn, ^a^mi9, Salaten u. a, berwenbet. 

1520. Mived Pickles. 3rtibncr, in fleiuc 3ii)cigd)cu ge* 
teilter 23Iumcii£ol)I, junge 23o^nen, fleinc Ü)eUicni beben, Heine unreife 
SÖeIfcbfornfoIbeu unb junge grüne ©rbfen »erben jcbe 5lit befonber? 
nur einige ÜJlal in fiebenbem Oalamoffer aufgefod^t, bafe fie l^albttieic^ 
ftnb, unb auf ein <&ieb gefd^üttet sum $(b(aufen. SBenn fit gut ab« 
getrodtnet {Inb^ loerben fie mit rein getoafd^enen (leinen Hutten, ltat>u« 
Stnerfamen unb Sllonatceitigen, bie über iRad^t ftar! eingefal^ maren, 
$crl3»tebe(n, bie nad& ber Dorl^erigen Sihtmmer abgefcbält fmb, ^Pfeffer» 
förnern, ©Sbragou, ßorbeertaub unb ^5)il( biibfcf) in C^Vd\a ^corouct, 
mit gutem edjtem SBeincffig übergoffen, bei fingerbreit barüber geben 
muB, unb mit S^fafe 3ugebunbcn. 91ad) 2 93iüuatcn können fie gebraud)t 
tuerben, üou ^eit 5u S^it mug aber nad^gefel^en »erben, ob ber @||ig 
nod^ bie 5>icfle§ bebecft. 

1521. &mtm in Sfftg« @45ne (Surfen »erben gefd^ait, 
nidftt 8tt fein eingefd^nitten unb gut eingefa^en; nad^ 24 ©tunben Idgt 
man fic ablaufen, brüdft fie in einen fteincmen Stopf, ba3»ijd^cn 8c§ci* 

28* 
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Ben toon ©d^olottettamteBeln, gie^t Beften eckten Sßeineffig barftber ittib 
mengt bei bem ®ebtatt<l^e ba9 notige nnb etumS Pfeffer bor» 

unter. Sic Ijaltcn fid^ tel^r gut bis aum grü^jaiir, wenn ber ®ffig 
bie Öhirfcu bcbccft, fic feft eingebrücft mit einem 8cl^icfeiplättd}eu bt^ 
fc^wevt uuD gut 3itnct>imbcn fmb. 

1522. ^amcn^uvHn ttt (Sffig« ^£)ie reifen ©amcngurfcn 
werben gcfc^ält, serjtfinittcn unb ber Samen forgfältig ^erouSgenommen, 
fie werben in ©tücfe gefd^nitten nnb etwal» eingefallen« Sflad^ 2 Btnni* 
ben trodnet man fte gut ab, legt {!t (agenweife mit in ©d^eiben ge» 
fd^nittenen ©d^ototfengwiebeln in einen ftetnemen ^afen, fc^neibet Seine 
©tücfe JJkerrcttiß barauf unb gießt fo öicl guten edjten SBeinefflg 
baran, bis er bariibcr c\c% 

1523. ®ettföurffiu (^rofee, »oliig reife (.Surfen werben ge* 
{dtält, in k^ier ^etle ge{ci}nitteu, bie ^erne unb hai Wlaxt rein baoon 
entfernt; mm legt man fie in eine ©d^üffel, ftrcut fie mit ^al% ein 
nnb ftedt fte übet ^ad^t an einen fül^len Ott. S)en anbent Xa^ 
wetben fie mit einem ^ndfte tein abgetrodCnet nnb fd^id^tenweife in 
fteineme §äfen gelegt. 3ebe ßage wirb mit ganacm ?5fcffcr, englifcft 
©ewürg (9Jlobcgewüri^), Dlelfeu, gelbem Senf, ungefäf)r 15— 202Beid&feIs 
blättern unb ein paar ^Lorbeerblättern, ane audj einigen 3c&en Hnob^ 
laud) bcftrcut. 9?un gicfet man qutcn mit etwaS <Sal3 gefod^ten ed^ten 
Söeincjiifl falt bavüber, baß er baumenbreit barüber gel^t/ bebecfl fie 
mit einer 8d^iefcr^Inttc nnb überbinbet fie mit einer mi gemad^ten 
»lafe. mad) G äBod^en fmb fie ^nm ©ebraud^ fertig. 

1524* ^figgntleit* 3)ie (leinen (Surfen werben rein gewafd|en, 
in eine ©d^üffel getrau, mit einigen fiAnben i^oß @ala beftreut, meistere* 
mol barin nmgewenbet nnb über 9iad^t on einen füllen Ort gefteat. 
2?cn luibcrn 2^ag Werben fic mit einem Xmi) icin abgetroctnet unb in 
fteinerne sßfcn eingelegt, ^l)a3ipifc^en legt man gangen S^feffer, eng* 
lifrti ('»^en^ür^, ^>?elfeu, ÜJiugfatblnte, 5'encf)el, einige S^^tn fein ge» 
ld)nittciicn knoblauc^, ©d^atottensmiebeln, iiorbecrblätter unb (SSbragon. 
^nn {üd^t man guten ed^ten SBeineffig auf, giebt i^n Mt barflber, 
ben anbem SCag giegt man il^n ab, lod^t il^n wieber auf nnb giegt 
i|n erlaltet wieber barüber, belegt [it mit einem reinen ©d^iefer^Iättd^en, 
binbet fic p nnb bebt fie an einem Millen Orte auf. gürd^tet man, 
ba^ fte jidj uia)t i]ut [jalten, fo fann ein 3ädd)en mit SenffÖmern 
baianf gelegt tpcrbcn, beffer aber ift ein (Sd^iefciplättcficn. 

1525. ßffigdttrfett* S)te wie in ber vorigen ^itummer ein^ 
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flc(aläenen uub gerid^tctcn (5Uirfen Juerbcn in bcm ftebcnbcu (5!fio cht« 
mal mtfiiefodfit, erfaüet aitf bie in bcr uoriffcn ^JhiiTimer angegebene 
Slrt eingelegt iinb mit bem crfalteten @j|ig übcrgoffcn. 

1526. (Sal^gurlett* .^albgemad^fene (Surfen werben tn frifd^eS 
SBaffer über ä'^ad^t gelegt unb mit einem S^uc^e abgetrodbtet; bann 
»erben fte tn 8fa^4«n ober ftetnemen ipdfen, berenSoben mit STranBen* 
laub Bebedt ift, fd^td^tentDetfe eingelegt. 3ebe :i^age toirb mit ganzem 
Pfeffer, S)in, einigen i^orbeerbtättcrn nnb ®SbragonbIättcrn beftreut; 
bann giefet man fallet Satgiuaffer, baS nic^t fc^örfer Jein barf 
eine ftarf gefallene @ubbc, mit bcm mxitn %t\{ eckten 2öeine(fig 
üermijd^t, barauf, bi^ fie üüUCommen baöon bebecft finb, nnb bema^rt 
fte roie bie (^ffiggurfen anf. ^te (Snrten müffen oft gefc^ftttelt »werben, 
bamit ber ©alsladt frif4 bleibt« 

1527. t:ettf el^gttrfeit* Ungef d^r 30 ^nlb anlgenrndilene ^nrfen 
Werben gcjii)d[t nnb in ^»älften gefcftnitten, mit ciiuni filbernen )^'ö\\d 
jd;abt mau bng ^axl rein I)ci'anö, bic .^ö^Iuugcn reibt man mit 
©als gel^ortg ein, legt alle auf« nnb incinanber nnb tfif^t fie fo 24 Stnns 
ben im ^eüer fte^en. 8inb fic nun rec^t erfriid)t, fo troctuet man 
fie toofliommen ab, legt fie in fteinerne $äfen unb ftrent folgenbe 3n^ 
traten fd^id^tenkoeife ba^mifd^en: 8 l^ramm {% 8ot) grob geftogenen 
ftHinifdlien $feffer, ie ebenfot^iel fd(tt»ar§en Pfeffer unb ©enffötner, bon 
4 ÄnoWand^ftenflern bie gereinigten 1 @tangc iD^eerrettig in 
Süuifcl ^cjdjuiucu, 6 i:!ürbccrblüttcr unt 1 riUCiaut. ^ihm mtrb 
(^-gbragone^tig fiebenb gemad)t unb erfaltct an bie ©urtcn gc(rf)üttet, 
bafe er l)aii)l)anb^od) barüber ge!)t, nac^ 3 Marien nieBt mon i^n ab, 
fiebet i^n nochmals unb Oetfd^rt tote baiS erftemal. 

1528. ®ettf mit Sffig« Man ma(|t % ßiter (1 @d|.) ed^ten 
SBeinejftg mit 250 ®r» a) 3ncfer fiebenb. Söenn er abgefül^ft 

unb faum nodö warm ift, werben 125 @r. (7* ^) f)alb gelbeS unb 

I)a(b brauucö 3enfmcl)l in eine 3rf}üffel genommen nnb mit bcm (E-jfig 

(innern^rt. 3Benn ber 2cnf eine ftarfe t)albe 3tnnbe gerührt ift, Wirb 

er ui 2:öpfe ober 5lüjcl)cn gefüllt nnb anfbciuar)rt. 

Snm. ^mn bcr Senf bur^ langc-^? ^lufbcbcn 311 biet ruirb, fo barf er nur 
mit öeuibl)n[idiein gutem ©fftg üecbünnt roerben. ^ludj fann ettoad iseniger 
3urfcr genommen »erben, roenn man il^n nic^t jü^ lie&t. 

1529- ®ettf mit mU^t (SDZoftrii^). 3ur ^erbftaeit wirb 
füger SBirm ober ISBeinmoft auf ben oierten S:ett langfam etngetocbt. 
SiO man @enf madjen, fo loirb ber Slfloft marm gemad^t. Huf 
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Vs 2iitv (1 3c^.) fold^en 3Rofte8 merbett 60 ®r. (4 £ot) gdtBeS titib 
eiknfootel braunei^ 8enfme^[ genommen unb bie{eS gang tote ber 
oor^erge^enbe 6enf be^anbelt. 



3>a§ in 8als gn IcgeuDe ö'kiid) muß frifci) (1 Xag) geft^lad^tct, 
refn bcfjanöclt unb übgefüf)(t fein; fieijc^igc ©tücfc iuerben ftarf burd)= 
flcfrotift unb bann crft uad) aßen Seiten mit Salpeter unb Saig eiti* 
flcricbcn, namentlid) um bic üstnochcu ^eruni. %ni 6 Mo (12 
^od^folf »erben 375 (Sr. (»/4 ff) Salpeter unb 250 @r. ( ff) 3ucJcr 
genommen; anf 7 V» ftUo (15 ff) SfUifd» Y, Kilo (1 ff) @alB. 2)af» 
^dlgerne (Sinfoi^gefft^ mu% baner^aft feht^ bamit bie Sa!e^ loeldie bal» 
^(etld^ felbi't stellt, ntd^t ^erauSrimten fonn. ^aSfelbe mu% aud^ 
paj[enbe ^c(c^n)er*23iettc^eu Iiaben. ^5^cu iöobcn bci^ ©efaffeö bcftrcut 
man mit Saig, Icot bic 51cijd)ftücfc eng gufammen unb ftreut nocf), 
xom\ aOeö eingelegt ift, eine ,s3nnbuüü Saig oben barnbcr. ^Juicl) 
einigen >Lagen fie^t man nact), ob ba^ S'Ieiic^ ^afe gesogen t)ai, imxc 
bieS nid^t, \o mug tim$ äBaffer mit Sals I9ermt((^t boron ge{cifttittet 
»erben, kleine Stftde tarn man nad^ ein paax %a%m |o(en, ent» 
»eber x&nättm ober g(et(| fieben, groge @tü<te »te 04in!en n. bgL, 
braud^ 4 Sßod^en. Sünb«, @f^»etnefleifc^, »te oud^ ^df^Wtqd 
eignen fid) gur G'iufalgung unb i)läud)crung. 2üic lange ein Stücf 
geräudfiert werben joü, läßt fid) nid}t genau bcfttmmcu, meil eS auf 
bie Stavfe he'^ i)}and}ci unb bic (^röf^e bc« 2tiicfc§ aufüiiimt. ^fiin= 
bige Stüde fiub mit 1 ^ag geiäudjcrt; gu langet Ütäuc^ern mac^t 
Sft^. 2ln fü^ler Sa^reSgeit lägt man bad Sleifc^ einen S^og in ber 
2vLfi abtrodtnen, e|e ed ger&ndjfert »irb* 

1530. 9at^laä 5u gerftuii^erlfiti 9^t9dnt^e^^. 3« 
25 SKlo (50 ff) S^»etncf[eifc5 nimmt mon 45—60 ®r. (3—4 £ot> 
Salpeter unb i'cii)t hai> Jlcifd) , namentlid) um bic Änod&cn, ftorf 
bümit ein, mad^t 9 £iter (5 3Jla6) ma\\ti fiebenb, t^ut tilo (5 ff) 
Sat;^, eine balDe in Sdieiben gcfd^nittcnc 3tttonc, 1 .^aubDoff ßaud^, 
ebeujooicl^eteifiüc, met)rere Stengel 2:^i)mian, dÄiorbeerbtüttcr, 10 dkl^ 
Un, 8—4 3»iebein, ^Meffer, SBac^^olberbeeren unb 125 (^r. (V« ff) 
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S^anbi^sucfcr ^tncin, läfet cg fod^cn, feif)t buic§ uub laßt einen 
falben Tag erfaltcn, orbiict bn? ^-teifd), btc (^röf^tcn Stncfe gucift, 
in ein mit @ttla Ü)e|trcutcg StänDc^en jo feft ali^ möglirf), gicfet bcn 
£arf baran, ber über bas S^ciid^ ge^en mufe, legt SBrcttc^n auf ba8 
S(etf4 ttttb befcttoect eS ftott Sioii^ 14 Sagen fam in ben fftauä^ 
gel^Sugt toerben, !Ieine @iftcfe fd^on früher. 

1531. ^ifyinUn ^ilfymX t'dn^etn* SOStO man ^d^tnlen 
fd^neü pücfeln, \o legt man biefelku, fobalb fic an£n]cl)aucn liiiin, auf 
ein iörett unb reibt fie überall tüchtig, ino^I 1 3tunbe lang mit 2a\% 
unb Snfbefer ein runter 2 ST <BaU miWit man 1 tmtfcn ßöffel Salpeter). 
2ln bie iilnod^eu reibt mau tirna^ me^r Sal$ unb fügt für bie(e norf) 
geftojcnen Pfeffer bei, um btc an benfclben leidet entftel^enbe gäulnis 
jtt berl^inbtm. 6obalb ba8 (Einreiben fertig \\t, toerben bie 6d^tnfen 
ol^ne »eiteret in ben ffianäi gel^angen unb ttie fonft gerdud^ert. Stuf 
biefe ^rt bel^anbelte @cl|in!ett bleiben biel aArtcr, »eil btc ganae ^raft 
im ©d^infcnfTeijoi^ bleibt. 

1532. ©etÄttd^crte^ ^c^iuetttcfleifd^« 9Jlan nel^me nicfit 
pi fette, aber faftige Stncfe; gu 2V2 J^Ho (5 U) 5Ieifd) nimmt mau 
15 öir. (1 £ot) ©alpcter, 8 ®r. (V* iiot) Suder unb 125 (^x, (V^ U) 
8alf» 3hut reibt man gucrft bcn Salpeter, bann bcn 3««^^^ »i^^ 
^tle^t boS @al9 ein» @S mnft a0e8 aufgebraust »erben, bann l^ngt 
man baS 8^eif4 g(ei($ in ben 9iau4; nac^ 2—6 Sagen, bei ftArferem 
ober f^tt)a<5erew 9iaud^, ift e8 fertig geräubert. Huf bicje Ärt »irb 
baS Slcijc^ [el)i gart unb gut. 

1533. ^am^ä^Unet (mie meftfältfc^et ^ä)inUn 
fd^meifetlb)« ^cr Scfilcgcl eine§ fetten talbe^ föirb geftobft m\b 
mit ©als gehörig eingerieben; fo (dfet man i^n in tcinem 33el)tiltcr 
1 XüQ liegen, inbeffen mirb folgenbe 2faU gefo(|t: 5Vs ^tcr (8 ^ag) 
Sßaffer, 250 (Kramm (% ff) @alB, 5 Swiebeln, 1 ^terftlie, 
5 ^IIerie!6pfe, ein |>aar Stengel Saud^, 2 Sorbeerblfttter, 4 (Btamm 
(1 Onent) 9^clfctt, 15 ®r. (1 Sot) Pfeffer, äff biefe« einmal onfgeMt 
unb cifaUet uu Den 2rii[cgcl gejdjüttct, berfelbc toirb befd^iüert unb an 
fu^lem Ort 3—4 SBocljcn liegen gelaffcn. ^auctj barf er nidjt 
lange fein, fonft mirb er 38^, gcmöfinltcfi braitrfit er nur 7 Xagc. 

1534. SSttbe ®(^t9eittdfd)legci vänä^ctn* mögeit 
»on einem gfrifd^Iing ober dÜeren ©d^mein fein, fo !5nncn fic jum 
SÜAuSent gebrandet tottbm, menn fte (einen ©d^u^ l^aben. 3^ ^ti 
©d^Iegeln xAmmt man 60 ®t. (4 £ot) @alt>eter, reibt fte suerft bamit 
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ein, ftreut 4 .^iinbc Doli Saig baaibci , bejc^jrcrt fie ftarf in einem 
(Scfd^irr, unb ^ängt ftc nacf) 14 Xagcn in einen falten Slaudi anf; 
benn menn fie marm fjäiigeii, lucrben fte idimammig. @ic ipecöeu wie 
bic ©cftinfen üom ga^mcn Sdnueine gefoc^t. 

1535. ^ttäui^ttU &än^tMiftt. ^on ben iungen ge^ 
mftfteten itnb rein qtpvd^itn Miifett tpcrbett bie Prüfte al^gefd^ttteii, 
mit ©als, mit dtoaS Saltider Oemttfcl^t ifi, eingeneBen, in ein 
(^efd^irr get^an, mit einem SOrett^^ Bebetft, befc^toert unb ^el^n Sage 
an einen füllen Ort geftcUt. dladj S^erflug bic]ci ^cit werben fte mit 
einem S^ud^e obgcrtebcn, in Rapier eingebunben unb 8—10 ^^agc in 
einen falten S^lauc^ gelängt. 



Bam uni falte @etränfe* 



1536. ^f^eCf gritttet oi>er ^ä)t0at^eu ©c^warger S^ee 

mirb, weil er weniger anfrcncnb für bic 9krüen ift, bem grünen \yox' 
gebogen, eine §üu|)tfac^e aber bleibt immer, bafe man eine gute ©orte 
nimmt. ($^e ber Xf^tt angebrü^t witb^ mug bie (am beften metallene) 
Bannt bntd^auS ertoftrmt fein, bann erft legt man ben SCI^ee l^inein, 
giegt in 3tt»if4cnrdttmen ftntbelnb^ SBaffet barfiber nnb I^Alt bie 
^anne pbfc^ 3ugebe(!t. ($^c ber t^tt eingef^enft mtrb, Iftgt man 
i^n noä) 5 3Jlinuten an3icl)cn, in wclct)er 3cit fic^ and^ bie X ^eeblöttd^cn 
rul^ig fenfen fönnen. ®ic juerft eingcfcf)cnftcn Xaffen finb öie fd)iuäd^* 
ften , bie legten bie ftiirfftcn , bceljaib niuB man immer fod^enbeg 
SBüffer bereit galten, um, wenn bie Planne ftarf l^alb leer ift, gleid^ 
aufgießen gu fönnen, bamit ber 2:ljee immer in ber gleit^en ©tärle 
ift, ober aber man giegt fämtli(|e ^ffen ^albDoU nnb bann mit bem 
inbeffen ftftrter geloorbenen S^l^ee bie smeite $A(fte nad^. Kalter 9ta^m 
ift bei ^^ee bem marmen borguaiel^en, unb eS ift angenel^m, totm an^ 
bic leeren 2^affen juüor erwärmt pnb. 3« einem giemlid^ ftarfen 
X^ce red^net mau auf jebe ^crfon einen geljäuficn 2:^celöffel Doli. 

1537. ftaffee. 3)er ilaffee muß ftct^ bon einer feinen Sorte 
unb mit Sorgfalt geröftet fein, ba er fonft fe^r öerborben werben 
fann. SSor bem JHöften wafd^t man i^n in f altem SBaffer, lägt i^n 
0ttt ablanfen, trodfnet il^n in einem S^ud^e ab unb röftet i|n bann 
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glcirf) bei einem rafd^cn gcucr unter öftcrem ^iac^je^en unb 2(uf* 
Rütteln, l^id bie Bol^nen mitteI6raun, mit j^edem Sprung itt ber Miik 
mh Dott attgenel^em ©erud^ fmb» ^en gerdfteten Staffee t^emol^rt 
man in feft fd^liegenbenSüd^fen; Je fciföjer geröftet, befto niel|t 9Ctoma» 
Httf öter öJ^i^fe*^ klaffen fd^toarscn taffcc red^net nton 45 ®r. (3 ßot) 
ßcröftete 23o]^ncn. Über bcn in bie ÜJlafd^inc gefüllten gcmal^Icncn 
.Kaffee giet3t man ^uerft nur 1 2^affe ftebenbeS SBaffer, becft bie Ma^ 
jd)ine feft gu unb öicßt, toenn btefe§ burc^gelaufen, itoc^ 3 Waffen 
fiebenbe^ SBaffcr barauf, nad^l^er bcn burd^geloufenen i^affcc meljir» 
ntoliS barüber, um baS ^affeeme^I red()t au^guatel^en. 

153& Safoo* S)aS entdlte ^afaoputoer lottb mit Menbem 
Sßaffer angeirüi^rt unb anfgefodftt. ^onn totrb Söffet unb totm man 
mid and^ äRtld^ gugegeBen nnb normal» aufflefod^t. ^ür 1 2:affe 
^ofao rcd^net man 1 ©ßlöffel ^nlbcr. S)a man ben ^atao gegen* 
luärtig Icidjt Vö^lid) betommt, gicbt man nur 1 fluten 3r^ce(öffcl .stafaos 
pnldcx in eine ^rü^ftiicfStaffe mit ebcnfoüiel geftoßenem 3ucfcr unb füllt 
biefelbe unter bcitdnbigem Hmrftl^ren mit fod^cnbem SBaffcr. 2)ie 2:affe 
fann aud^ mit foc^nbem iSßaffer ^alb öoU gegoffen unb, nac^bcm man 
gerührt l^at, mit mtxmtx, (Att ni^t {oc^enber SDHlc^ aufgefüEt »erben. 

1539. tBaff i^r»<2c^of9labe mit futtern 9tüf)%n ^thtnu 

3u 2 Waffen löft man 60 @n (4 iiot) 3cf)ofoIabe in menig 2Baffer 
auf, nn bie aufgelöfte (Sc^otolabe giefet man nod^ ba^ mcuicie SBaffer, 
ba?> man gn 2 Staffen nötig l^at, unb fcnt c§ unter fangfumcm Um» 
rüljren über ba^ geuer. @obalb bie 8cl)ofü(abc Jod^en onfängt, 
ift fie fertig. Wlan giebt fie mit hltem Mf^m. 

1540. e^ofulobe in 60 €»r. (4 :$>ot) fßaammoto^^ 
lobe IBft man mit etwa« Wt\l^ auf bem freuet auf, nimmt 2 Öfter« 

taffcn Uüü ^^Jlild) bagu, todjt fie einige LUiiuuicu, gicjit fie in eine 
Äannc unb iprubelt fic fdfiaumig. 

154L <Sc^oloIabe in SSliri^ (©terfc^ofoto^e). 'iJlan 
Uft in etkoal» mm 90 @r. (6 Bot) S^aniae^^^ofolabe auf, fe^t fie 
bann über ba9 gfener mit 1 iBiter (2 @d^.) guter ^xl^ unb bem nötigen 

3ndEer; f}at fic burd^gefoc^t, fo ^itf^t man 6 ©otter baran ab, läßt 

fie auf bem gcuer ansieljen ober füllt fie |ogIeid) in eine Hanne, bie 
in fiebenbem SBaft'er ftef)t, in ber fte gequirlt werben fann. 

5lnmcrf. ^ut SCafier- mc 5ur SKilc^sSc^ofotobe fann gefd^Iagener ^nntlle= 
9iQ^m i]ici)t jieijificr) gegeben werben. (^^ luirö bauou auj leöe ^a[je 
@(^ofo(abe ein @^töffet voU gelegt. 
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1542. SRefonitterter S^ee (®ctränf für Einher), (^mcn 

Kaffeelöffel ^hec, ein Stürf :^imt nnb baS (^elbc nou 1 Zitrone 
fiebet man in 1 iiUcr (2 ^öd).) öiiiec iUUld) nebft 3uc^c^ »üc^ ©cjc^marf, 
jie^t 4 2)otter barati ab, giegt fte burci^ ein 6teb itnb föflt fte fo« 
gUifll in eine $tmnt, in bet ^uixtt toerben tonn* 

1543* SUiiftelttfte» 125 (Vi ^) ^anbeCn veibt matt mit 
einem S:n4e ab, röftet fie tote ben taffee, aber nnr gan^ ^cH, reiW bie 
HUuiDctii md) bcm diü]tm lieber ah, ftofet fie im 2Jlörfer fein, mac^t 
1 i^iter (2 ©c^.) Mild) mit einem fletnen 3türfd)en 3«tJcr unb einem 
3tü(fcficn flan^em Sintt ftcbcnb, nimmt bie flefto^enen ^JJ^anbcln bü3n, 
Iä0t e^ eine 3cit laug pjammen (oc^en, preßt e^ bann burd) eine 
reine Seröiette, öcrrn^rt 5 ©ibotter ftarf , madjt bag SJur^geprefetc 
toieber flebenb, gieftt eS (angfam an bie l&itc, quirlt ei» ftarf mit 
bem Sd^ofolabeqnitl, fftOt e9 in bie ftanne nnb ftedt getdfietei^ 
!DliIc^brot ba^u auf. 

1544. manbclmü^* 3n U ^d}.) \taxkv manhcU 

milcö nimmt man 34 qrofee füfee 9J?anbcIn nnb V2 ^^^^^ ^^ft«) 
SÖnffer. 3»nt ^Sfo^en nimmt mnn immer eta>a^ non bem ^Baffer nnb 
ftöBt \o fein n^ie moglici). ^ic geiuonnene lutrb burc^ ein reincS 
Ceinenei^ Xudb mit ben ^JJlanbcIn me^reremale gepreßt. 

1546. Wtüi^tlmü^^ 250 <9r. (V« ff) abgezogene iKRanbebt 
merben mit ettoa» frif^em SSBaffer fein geftogen, bann mit 2 ßiter 
(4©(§.) SEBaffer toerrüJirt, mit 185— 250 (12— 16 2ot) 3ui!er 
üerfÜBt nnb mct)reremalc bnrd) eine 3ciuictic gepreßt. 

154Ü. ^lattbeloroi^at. 5(uf bem Steibftein reibt man mit 
V4 ßiter (V2 @c^.) Söaffcr 8IO @r. (20 2ot) gcftfiätte 9Jumbclit, fe^t 
bie geriebenen üJianbeln mit V2 ^i^«' (1 ^) 3ii£ter über baS geucr, 
rü^rt bie 9Jlaffc langfam unb fod^t fie nid^t länger al8 toeid^e (Sien 
(Staltet mtrb fte in eine ^orseaanbüd^fe get^an* SBiU man SVlonbel^ 
mild^ ^aben, fo giebt ein boOler e|(5ffel Orgeat mit fcifdüem SBoffer 
mbännt 1 Siter (2 ec^.) 9Ranbe(miId^. 

1547, Äeiöcüutcnt, 3" 1 V2 ßi^^r (3 2*.) DJald) lucibcn 
60 ®r. (4 j^öt) ^ci? ein locnig ^erfto^cn nnb mit ber 3)li[d) , einem 
8tücf 3ncfer, einigen 3tücfd)cn ganzem 3nnt, 6 serfdjnittenen Ükifen 
unb ber grob gejc^nittencn 8c^a(e Dou einer l)a(ben 3ttronc fo lange 
gefod^t, big ber 9%etl^ meic^ ift. ^(^bann lagt man fie burdi ein 
^aarfieb laufen, nenül^rt 6 (^ibotter mit etmaS Iftai^m ober äRU4, 
gie|t bie burd^gefei^te 9iei8mi(($ baran, IA|t e8 nod| ein »enig über bem 
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gcucr unter bcftänbigcm 9!ü^rcn angici)cn, jdjüttct cg in ein l^ol^cS (Sc« 
jd^irr, quirlt es ftarf, füllt e§ in bie Manne unb giebt e§ p Üic^e. 

1548. ^ulttifci^e^ SStcr. '/> ^i^^^ d^ted ^eige^ 
S3icr fe^t man mit einem ©tücfc^cn Statt gum fjeucr. SBenn bog 
Sätec !oc§t ttnb abgefc^äumt ift, t^ut man V4 ^itec ( Vt dt^ettb* 
iO€iit ober attbetn guten loei^en Sein, bie anf abgeriebene 
Bä^U nnb ben @afi bon 1 3ttrone nebft 125 (^t. (8 £ot) 3u(!er 
ba^tt, öerrü^rt 4 ©ibotter mit ^Ici8 SRaragcl^ino, gießt bai^ Jöier 
bagu, läftt eS unter ftarfem Umrühren auf bcm gfcuer noc^ einige 
•äJlinuteu angiel^cn unb gieM e§ fogfeid^ 3u ^tfd^e. 

1549. SSarme^ fSiet* . l ßiter (2 (Scft.) 33ier wirb mit bem 
nötigen S^dtx üerfitfet unb nebft etmaS gongem 3itnt mit einem ©tücf* 
4en Bittonenf (|aU ein toenig gefoc^t, bann 6 (Stbotter mol^t berröl^rt, 
baS getonte 99ier unter beftünbigem 9Ull^ren langfam boran gegoffen, 
ein menig gequirlt unb fogletd^ in bie beftimmte jlanne geffittt. 

15ÖÜ. Vimotiabc. Vt (1 ^^') SBafjer wirb mit bem 
6aft öon 1 ;iiuone bcrmifc^t unb mit bem nötigen S^^^^ Dcrfüf^t. 
(5in ©tücfc^en 3itroneuKijaIc fann hineingelegt »erben, ^imouübc 
öon Drangen wirb ebenjo bereitet. 

1551. &fymhcau (fpricft ©c^obo). 125 ^r. ( V4 ^) gebröffelter 
3u(fer, bai^ am Sadti abgeriebene treibe toon 1 unb ber @aft bon 
2 Siltonen »irb mit 1 iBiter (2 @d|.) gutem »eifern SBein ftebenb ge« 
mad^t. 3n einer l^onne <futr[t man B ^ibotter mit ein paar Sbffeln 
SÖciu, gießt iobann bei beftäubigcm Cuiiieu Den focftenben SKein an 
bie JT^otter, fteüt bie Slaunc in foc^cnbcS Saffcv unb quirlt ober jc^lägt 
mit einer Sdinecnite bcii ß^aubcau, bie ov recbt fc^aumig ift. 

1552. Gebrannter mein, man nimmt 3 £itec (6 ©dj.) 
guten fran^ofifd^en ober ^^einmein, aber feinen (S^ampagner, mit 
8 ^r. (Vi 2oi) feinem 3tmt, einigen ®e»örsneUen, ber üon 
1 3itrone unb 376 {^U ^ 3^^^ einen Zop^, l&ü ifyi to^nh 
^eig merben, snnbei il^ bann mit einem brennenben %H\pttx an unb 
läfet if}n \o lauge brennen, big er Don felbft erli?d^t. Ücuu wirb er 
burd) eine <Seroiette gegoffcn unb warm in ©lüjeru gegeben. 

1553. müf)Wcm. 3u 2 Siter (4 3*.) nftcm Sßein nimmt 
man 250 öir. (V2 ^) Bucfer, 8 @r. ^ot) 3imt, 2 @r. (% Oueut) 
!JkIfcn, 1 Stüdtd^en 3itronen|chaIe, läfet atleg auf bem geuer, bis ber 
SBein (oc^t, fet^t ii^n bur(^ unb giebt t|n marm ober (alt. ÜD^an 
(ann au(| 250 4lr. (Vs ff) S^^^ aiit bem eben angegebenen (Bttoüx^ 
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unb V4 ^'^^^^ SBaffcr burdfjfodficn, gießt bann 1 ßttcr guten SBcift* ober 
3flotttJctn ba^it, bringt aUei^ sum ©ieben, giefet ben SBcin burc^ ein 
@ieb unb jcruiert i^n. 

1554. ©etod^idtil^er ^uttf ci^* '/> ^'^^^ ^) ^(^^"^^ ^^^^ 
üerfd^Iagener BttfSer, an bem bit @4ale Hon 1 S^one abgeiielieii, toirb 
m eine ^oraeQanfc^üffet gelegt^ bann mit bem bnrc^getiregten @aft t>on 
4 Bimolten nnb ßttcr (1 ©4.) ^rta! begoffcn; »enn ber SndPer ge« 

^d)inü(3cii \\t, luerbcn 2 £iter (4 <Bd).) I)eiBe8 S^^ecinnffcr, 311 bem 15 @r. 
(1 iiot) 3:^ee genommen tourbc, bagu gcgoffen, gut unter einanber gc* 
mijct)t unb wann aufgetragen. 

1555. CrrtitflciiVHttfc^» 625 (jir. (IV4 U) äucfer, auf bem 
3Uöor bie 8d)ale öon 1 Orange abgerieben tourbe, toirb in bie bap 
befttmmte ^nnfd^fd^üffel nebft bem bur40e))ce6ten @aft Don 3 Drangen 
getl^on; bann tt»etben 1 8flafd|e fiebenbej» Slaffer, 2 gflafc^en ^et&> 
gemad^ter SEBetn nnb */« t^^^fc^^ ^vra( boju gegoffen, gut unter einanber 
gemifd^t unb tDüvm in ©läfern gegeben, ^er ©aft öon 1 Zitrone 
mac^t il^n fräftigcr. 

1556. C?ier))ttltfl^. 2 ©ibotter luerben mit 1 2:()eclüffel gc* 
ftofeeuem S^idcv jc^aumig gerührt, bann tuirb 74 ^iter (1 ftarfer i^albcr 
^d^opb^^) gemö^nlid^er $ttn(c^ unter ftetem Umrühren baju gegoffen 
unb in Waffen ferotert. 

1557. ^ttpnn^^. V« £iter (V4 'B^*) SBaffer n»irb mit 3 
15ffel SIrraf, ettta 1 Wo^d 3tt(fer nnb 2 @iem in einer !0lefftng^ 
Pfanne fo lauge auf bem geuer mit bem ©d^neebefen gef dalagen, bis 
ber $unM i'c*t fcbnumig unb fteife ift, er njirb bann fd^neß gegeben, 
^er (^ierpuujiij muH fel)r aufmerffani bereitet werben, er barf ni^t 
ttuffocften, nur redjt ^cif^ u?erbcu, ha er jonft gerinnt. 

1558. ';)^uttf(^=moiTa(. (58 toerben 750 @r. (Vj^ ^) 3ucfer 
in BtMt aerfdilagen, in eine unfd^fd^üffel getrau unb 1 i^iter (2 
falteS S:|eemafifer baau gegoffen; fobalb ber 3nc(er aufgeldft ift, {ommt 
no4 ber ©aft öon 6 Sitronen, »/, ßiter (1 @d^.) 8fl|eintocin, Vs Ö^i«f 
(1 ©d^.) Snrgunber, V2 ??^nfd^e Champagner, cbenfot>ieI ?irraf uu^ 
^iara§d)iuo M^ii; baS (^au^e iuirb unter einanbei gemijd^t uuf^ ß-iiö 
geftellt unb falt ferüiert. 

1559. 993etntittnfc^« 3 &(aid)en Sä^eiBioein, 1 Slafcftc SBaffec 
läfet man mit S^^^^ «of^ 23elieben and .^od^en fommen, bann giefet 
man %txat na^ (Sefd^madC bagu. S)er SBein barf jeboc^ nie fo^en, 
rneil er fonft bie Uraft berOert. 
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1560* ^ttnfd^effeits« l%^\lo(2%U)Bvidtt,aa^htmpm0v 
bte @d^ale t>on 4 Orangen nnb 1 3Hrone abgerieben »nrbe, »icb in 
^tftdfe jerf dalagen nnb mit V4 ^^tter SBaffcr in eine S^afferole gct^an; 

nun mxh bcr ausgepreßte ©aft üon 8 Crangcn unb 3 Zitronen bagu 
genomttteti , auf baö gcucr ge^e^t uuD \o lange gc!od)t, bis c§ rein 
abgejct)äiinit ift 4>ierauf inirb bcr gefod^te ®aft burc^ eine naBncmad)tc 
^at)icitc gepregt, unb mm er erfaltet i^t, 1 S-Iafc^e ^Iriaf ba^u ge« 
goffen^ gnt unter etnanber gemifd^t, bann in grlafd^en gefüllt, gut bet^ 
pfro))ft nnb §nm ©ebrand^e attfben)al^rt. SBiU mon $nnf4 mad^enr fo 
koirb unter l^ei^eS Xl^eeu^affer bon ber (Iffens S^elieben biel ober 
teenig sugegoffen. @tatt ber Orangen tam man andj nur 3ttronen 
uef)men. man läutert 1 Mo ^utgucfcr mit 8 ^e^iltter ( ad}.) Sßaffer, 
träufelt bcn 3aft inm 6—8 ^ttronen barein, ücrrüljrt cS gut unb rü^rt 
bann eine giofee il-lajctjc [ciiiften ?(rrnf baran. 

1561. Skalier 96ifc^off* ^ou 1 bittcieu, uod) grünen ^$ome« 
ran0c fc^ält man mit einem fd^arfen ^ieffcrd^cn bic ^d)ak fe^r fein ab, 
legt bte (Bd^ole in eine ^orjellanf^üffel, giegt 1 Sfiafc^e dtotmein, am 
beften IBorbeanc ober S^nrgunber, barftber, bedt bie ©d^flffel gut fu 
nnb I&gt ben Sßein 10—12 @tunben §icl)en, moranf man tl^n bnrd^ 
ein Sieb feif)t unb mit 3wffcr nad) 23elte5en Ucrfüüt. 

1562. 33ifc^off* 4 bittere Orangen werben in einem irbcncn 
(^cfd)irr ober auf bcm dloit^ Draunftcdftg gebraten, hann in ^türfc ?crs 
fc^uitten unb in eine 8d)ü)|cl gett)an. hierauf nimmt man 375 (^r. 
CU ^) geläuterten 3"cfer, fec^S (Semüraneifcn, ein ©tödC gangen 3itnt, 
gtegt ha^ 2 Slafd^en S^urgnnber ober anbern guten roten SBetn nnb 
fe^t el^ fo lange anfS gfener, bis e9 fod^enb (ei6 ift, o^ne eS aber 
fieben %vl laffen; bann n>irb e9 burd^ ein ^aarfteb geg offen unb mann 
ober falt feruiert. 

1563. ®rog» 250 ®r. (V, U) 3urfer wirb in flcine 8tücfc 
3er^d)fa(icn, in eine Sd)uffel genommen, mit '/g — V« i^iicr (1 8d^.) 
fcinent ^tum ober ^2lcral begoffen unb mit 1 iLiiiX (2 <S(^.) locbenbem 
SBaffer t)ermifc^t. 

1564 Örog feitterr WM* 3n ben Sßunfc^napf legt man 
375 ®u ^) 3ttcfer, eine in SRäbdM gefd^nittene Zitrone (bte fterne 
nimmt man ^eranS), gieBi is^iter (1 8c^.) fiebenbeS jlßaffer baran, 
bcrft e2 3U, bis ber 3ucfcr gcfd^molgen ift; al8bann giefet man 1 ßiter 
(2 (Sc^.) ftarfen 2;^cc unb ßitcr (^/j 3d).) 3amaifa4tum baran. 

1565. ®ro.g« Über 4 8tü(fc^en ^ürieljucfer gtegt man ein 
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%mot gmämia SBafferglaS i^aih boU mit !o<|enbem SBaffer« 3ft ber 
3tt(!cr bergangett, fo giegt man 4—5 I^affeel5ffd^ fetttfttn 3atitat!a« 
9Hnit, (Sognac ober tCrraf bo^u, je itad^bem man ben ®rog ftdrVer 
ober fdfjtDäc^cr ^abcn toill; nun toirb ba§ @Ia3 öottenbs mit tüii)ciu 
bem SBaffcr aufgefüllt unb fcröicrt. 

1566. 9Wattt)dn (JJ^l^cinlönbifd^cr 9J?attranf). ^i^ie einfadf)e unt) 
beftc Bereitung beS 3JiaiU)einc§ ift: eine 4>anbüoU SBalbmcifter, bct 
nori^ itid^t geblüht f^ai, unb bie gcfd[)5Itcn (Sd)ni^e öon 1 Orange mit 
2 gflafd^en meinem SBein unb 250 (S^r. (Vi 9) dncfer in einer feft 
fd^ltegenben ©d^fiffel etwa V4 ^iunbe angefe^t ftel^en jn (äffen nnb 
bann bem SHatiranf in jebeS ®IaS einen Crangenfd^ni^ 3U geben. 
■Jladö 72 ^tunbc nimmt man bic SBalbmeiftei: ^eiauiv fünft fönntc Der 
©efc^macf gu ftarf werben. 

1567. ^nana^hott^ic* (5inc bntbe, gefrfn'irtc ^>(!ianas mirb in 
bünne Scheiben gefdjnitteu, biefe in eine fcft ^c^lieBen^e 0d)üffel gc^ 
legt, mit 400 @r. (22 Sot) geftofeenem SucTer ilbcrftreut, mit »/i ß«ter 
(1 weigern SBetn äbergoffen nnb feft sngebedt an einen falten 
Ort einige ©innben tang gefleat; bann mengt man nod( 8 Sflaft^en 
Sßefn, am beften 9*l^etntoetn nnb Vj t?faf4e e^ampaaner, ober ftatt 
beS (S^^ampagnerS V2 -^^^'^^S Seltciymaffcr barmiter uiio ijicUt t>ic 
Soiolc gleid^ unb rerfit falt p XiWie. (Statt ber frifd^en SlnanaS 
fann auc^ V2 ß^^«^^' H 3r(].> 5luauai. ionip genommen werben. 

1568. &thhccvboi»U. 1 :^iter (2 Sd^.) reife, rein gclefene 
SBalberbbceren überftreut man bic! mit Sv^ätx unb lägt fie feft }n^ 
gebecft 4 etnnben fte^en. Sinn mif 4t man 4 ^ktS^m »eigen, re^t 
falten SBein, n)om5g(id^ Sll^eintoetn, nnb %'9f(af4e (Sl^ampagner ober 
Vi Ärug 8eIterStt>affer bamnter nnb giebt fie glcic^. 

1569. Citan^ebotole* 3)ic an 3ucfer abgeriebene 3cf)a(c 
öon einer Orange unb bie oon i^ren .fernen befreiten Srfjni^e m\ 
brei Orangen luerben mit 250 ®r. (V2 ^) 3«f?er bcftreut unb, menn 
[idf nac^ einigen «Stunben ein bicfer 3ucferfaft gebilbet, mit ^toei 
gflafc^cn loeißem SBein unb V« ßiter (1 ©40 ©clterÄömffer üermiWt 
unb rec^t falt gegeben. 

1570* ^Ißfitfi^hpnAt. $(d^i gröge, reife ^firftd^e fc^Att man 
nnb fc^neibet fie jn bünnen 6d&ni^en, nimmt pe mit 185 ©ramm 
(12 got) geftofecncm Surfer in eine feft fd^lie^enbc Zdmd unb läBt 
fie eiueu Ijalbcn Xa^ ftefjeu unb mengt uor bem 2luftragen stDci 
glajd^cn auf m Qttü\jiun Sfl^einwcin ober anbcrn »eigen SBciu 
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unb eine gtajc^e (^fiampaöncr barunter. SBenn ber SBein fcBr ftarl 
ift, !ann ftaü M ^]^am)>a0tterl^ ein fydUx Stm^ ©eltetl^waffec ge* 
nommen »erben. 

167L tiü^^ütMbtemtin. Mi einem SßeO^oIs 3er« 
quctfcftt man % £ttcr (1 ©c^.) SBad^^oIberbecrcn, mifd^t 125 @r. 
(Y* S") ^offnen barunter, tl^ut biefeö in ein (Sädd^cn unb ^ängt eS 
in einen großen fteinerncn ^rug, ber 4 '/, — 57, v^tter (10— 12 6df).) 
l^ält; man füüt ben St rüg mit ^ein, t^ut m ben Sä^cin 125 
(Vi ^) geläuterten 3ucfcr, läfet fo^d^e» ad^t Sage on Ifil^Um Orte 
ftel^en, bann ift ber SBein trinfbar. 

1572. 9tufßqutm. % mu> (1 IT) mf{t, bie a^t Zagt m 
Sol^onni ge^rod^en merben, fd^netbei man flein, t^ut fie in einen (Bla%» 
folben, nimmt 15 ®r. (1 ßot) 3imt, 8 ®r. (V2 2ot) ÜRelfen bagu, 
c\\e\]t 1 fiiter (1 ^Ölafe) guten 33raiuuiücin barüber unb fteüt e8 leidet 
^ugebunben 6 Si^oc^en an bie ©onne. dlad) bie(cr ^dt preßt man 
e^ burc^ ein Xnd) unb filtriert ben burc^ gepreßten 8aft burc^ gliefe* 
Wier. 9hm toirb V2 .^i^o (1 ^) Su^er mit V4 Äiter (Vi @*,) Iföaffer 
geentert, nad^ beffen dtUäim ber @aft basu gegoffen, gnt nnter« 
einanber gemifd^t nnb in 9la\ä^n gefüSi 

1573. CliiMeiiIi<|iieti?* ^ie nöOig reifen Dniiten »»erben mit 
einem 2;ud^e abgerieben, auf bcm Sieibeifen jamt ber (Schale gerieben 
unb leicht bcbedtt über Jiad^t fte^en gclaffen; ben anbern S^ag lucrbcn 
fte anSgeprefet. 3u ^ ^iter (2 Ma^) Saft nimmt man ebcn^iniief guten 
33ranntmein, 8 @r. (V2 ^ot) in Cleine 8tücfe gebrochenen ^imt, eben« 
foöicPMJen, 8 ör. (V, Äot) cnglifcf) ©emärg (Ü}tobcgett)ür3), 30 ®r. 
(2 Sot) gröbltd^ geftogene bittere ^anMn, bie flein gefd^nittene @d|ale 
t)im 2 3ttronen nnb Vs (1 ^ geftofeenen Sadtu <Saft, Scannt« 
toein, ^milrge unb loerben in einen @((aSfol5en getl^an, 5 Bt9 
6 2öüd)cn an bic Sonne geftellt, bann filtrieii unb in Jlafriicn DcriDaljit. 

1574. tltiiöliquettr. 3n eine grofte '4>or3eüanfchü)iel nimmt 
man V2 ^^^o (1 f^'" geftofecncn Sncfcr, rübrt 4 (^r. (1 Cucnt) 
%m^öi baran, t^ut 8 (^r. (V2 i^ot) in f leine Stüde gebrochenen 3imt, 
ebcnf oöicl ^klf en, 8 ®r. ( % 2ot) roten 8anbeC unb 4 ©ftlöffel füfec 
anild» nnb Vt ^i^er (1 e«.) 9iofentoaf{er bagn, gieftt 1^/5 £iter (4 ©d^.) 
Branntwein baran nnb rü^rt eS red^t gnt nntereinanber; nnn Iftgt man 
c8 fcft sugebcdCt 24 6innben fte^en, filtriert eS nod^ »erffuß biefer 
3eit nnb berwa^rt eS in gf(afd)cn. 

1575« ^ivJi^cnliqucnt* 3u einen (^la^folben t^ut man 
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1% ÄUo (3 U) abgcgupfle Wtoorgc, reife ^irfc^en unb cöcnfoincl m 
einem S^dtfer mit ben Sttam geftogene; botin nimmt man lö @u 
(1 £ot) feinen, in tteine etfttfe gebrod^enen 3imt, 8 (Sk« (V, £ot) 
!l>{eKen nnb V2 ^'^^^ (1 ^) geftoftenen ftonbiSsucfer basu, giegt 4 Sitet 
(8 @dj.) gnten S8roimt»efn bcrön, läftt cg an ber ©onne 4 2Bocf)cn 
beiuUicieii, filtrieit ca hiixd) ^^ik^papkx unb füllt iu ©cbrauc^e 
in gkfc^en, 

1576. ^omet«tt$ettn<^ttcitr. ^JJMn nimmt 30 ®r. (2 £ot) 
Hein gefc^nittene, unreife ^^ümeranseu in eine tila\ä}t mit ttma^ toeitem 
^ai\c, {chattet 1 £iter (2 gcai^branntmein botan unb lägt 
pgebecft 14 3^age an einem md^ig Carmen Ort ftel^en. 250 ®t, 
(Vs ^) StonbiSsnder loirb mit 'U2\ttx (Vt Sd^O SBaffer über bem 
Sfener onfgeI5ft nnb, nad^bem er einigemal onfgcfod^t l^at, on ben 
JöranntiDciu gaioffen; md) 4 Xü^cu mih hu ^iqucur filtriert unb in 
glajc^en guin (>)cDrand^e öerma^rt. 

1577. S^tvoncnü(iueut. 1 fiiter (2 ®d^.) guter öramitnjein 
wirb mit ber fein gejct)itittcnen ©c^ale üon 2 3itronen angefe^t. 3^acf) 
14 Etagen foc^t man 185 ®r, (12 ßot) änder mit 1 Älter (2 0^.) 
Sßaffer ^nm Breitlanf, nimmt ben ^anntmein boan, iftgt il^n toarm 
merben nnb filtriert i^h, 

1578. St^u(*itt t^ott fü^em jföetttmoft 1 Stter (2 Sc^.) 
a3ranntn)cin, 1 üittt (2 gdj.) guter, norti gang füfecr Söcinmoft, etwas 
3imt unb einige helfen toirb gujümnien angcfeftt unb fann glei(^ 
gebraucht werben. 

1579* ftalmu^liquettr* 1 ^iter (2 (Sd^O gutem 2?rannt^ 
mein nimmt man 60 (^r. (4 £ot) flein gefd^ütenen ^almnS nnb ftettt 
ed in einer gflafd^e leidet sngebnnben 4 SSocben an bie ©onne. 250 ®t* 
(V2 ^ d«<fer mirb mit V> ^i^Üer (1 @d^.) SSaffer über bem gfener 
aufgelöft, bi« ouf Siter (7^ 3c^.) cingefod)t unb abgefüllt ön ben 
^Uaiuuiuciu gci^üjjcu; i)ci Ji^iqueui wiii) filtrieii unb in ^ylajä/en ^um 
^ebrauc^e bcrwal^rt» 
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1680. IBt9tf9affer« Wtan (egt eine obere Brotrtttbe unb eftoaS 

3ucfcr in ein reincS ©efäfe, gießt ^/g iiiter (1 Scf).) ficbcnbc§ Saifer 
baran itnb läfet c§ txtalitn, bie iörotrinbc toirb ^crauggcnomnteu, c^e 
ba§ ib]a)|ci gereidjt iinrb. 8tntt bcr ^rotrinbe faim üucö ein \tatt 
flcröfteteö ^ni^brot genommen merben. 

158L SHoftttenttiaffer» 125 @r. ^ öerlefenc nnb öc» 
tDaf^ette Stofmen, 80 @t. (2£ot) Seanbtösucter unb '/^ Biter (1 Vi ©c^O 
SBaffer !od|t man 10 BUinuten lang; ber S:ran{ lotrb bunl^efeil^t nnb 
Ion gegeben* 

1582. ^Ijfcliüaffcr» 4 Sor^b orfer »erben fein gejc^ui^eU unb 
in eine $or3cüanfd)ü)|el get^an; man ficbct in ^4 ^^^^^^ (IV2 ^^f-) 
■ SBaffcr 30 ®r. (2 $?ot) .^anbt?>^U(fer, gießt ben @nb an bie tpfef 
unb becft bie @c^üf[el ^u; nac^ einer Stertelftunbe {ei^t man ben 
2^ran( burc^ unb giebt t^n. 

1683. ^ttfitn^^ebum^ttf. 3n l'/i Biter (3 ©d^.) 
SBaffer fiebet man 60 @r. (4 Bot) Stoc^gerfte nnb ebenfobteC gelefene 
nnb gett)af(i^ene 9lof!nen; »enn man fie^t, bafe bie ®erftc fic^ fd^leimt, 
toirb ber 2^ranf burdigefci^t unb gegeben, ©tatt ber Slofinen fann 
aucö 1 3itroncnfd)ui^ oftne Slerncu mitgefod^t unb ba8 Söaffer nac^ 
SJelieben mit cttoa§ S^^^^^ öerfüßt werben. 

6ie^e au($ int Gegiftet: 3)knbe(mUc^ 2C* 



2)a nirf)t aüein naä) ber 'än^af^i bcr ^erfoncn, fonbent ou(^ nad^ 
bcr größeren ober ncineren 3^^^^ bcr ©erid^tc bie Quantität ber* 
Reiben bcftimmt luirb, fo fami nur ein aitnäfierube» ä>cr{)ältniö an? 
gegeben werben, iöei wenigen ^crjoncn muß im 23crf)ältni8 mel^i* 
genommen iocrben alg bei mcfjreren; 3. bei Oc^jenfleifc^ mn^ bei 
6 $erfonen 250 @r. (Vt 9) fnr jebe $erfon gerechnet werben, toüf^ 
renb bei 12 $erfonen nnb bei me^r ©erid^ten 200 O^r. (12 Bot) genügen; 
bon @emüfebei(agcn, »ic gkiidjnögef, gebacfene .^Jü^ncr, gcbaclene 

&ä\\ltx, Soitibu(fi. 2i.8(ufl. 29 
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Ealb^bric^lcin, Koteletts, muß immer bic .'pälfte me^r Stücfcöeii aU 
btc ^erfoncnga^l ift, gcrcd^nct toerben, bei gebadfenen ©d^nitten u. bgL 
bte bop)»eIte B^l^i* @(6inlen, Bunge, in börnie ©d^etbeit 
fd^ntitener SBitrfi % bi» 1 mo (1 Vt 2 9) fftt 12 $etfoneit; bei 
f^ifc^en, wemt {ie unter ben erften ©peifen ober ein ^auptgerid^t fmb, 
mufe 250 bis 375 ®r. (V2 'öi^ '/i S") genommen »erben, bei ^yoicUcn 
flenügt ^) f"i* ^Ncrfonen. 

S3ei Oci^^en« imb aitbcrcn )bxakn nimmt man burd)flängig 375 @r. 
(»/^ für bie 4^erjon, üon i|.^aftetd)en bic boppeltc ^a^l ber ißcrfonen. 

SBei einem ^Jlittageffcn für smölf Iperfonen, beftc^cnb in (Suppe, 
^e4t mit Kartoffeln, Od^fenfteifd^ unb 3ugel^ör, S^airif« ^aut mit 
@4tt>ein$!otelettS, StaMol nnb gebadCenenftalbdftlftett/gefuIiiten jiungen 
ipü^nem, ^e^braten mit 2 Malaien, SRanbelattfiiauf; ^^gertorte, Obft 
nnb einigen ^örbd^en ^Icinbadtioerf müfjfc man 2Vf bis smh (5 bis 
6 U) Orfjfcnflcifd], ciiicu ;i Mo ((3 U) jiijjücrcn .^ec^t, 2 SiUo (4 S:) 
^d^iücinetüiclettö, 4 iialbSfuB«, 2 gefulste .f>ü^ncr, einen Slc^}cl)legel, 
?nianbclüuf(anf öon 12 (gicm unb eine Sägertorte t>on 375 ®r. (^/^ S) 
^ianbcln red^ncn. 

^ei ä^raten red^net man %n 12 $erfonen: 

1 melfd^en fial^n, 2 ßafen, 

2 junge <^&nfe, 1 Stebfd^Iegel, 

3 (Snten, 1 .<piiid;rücfen, 

2 Kapaunen, 1 giobcu ober 2 fletue 

4 junge .^)afincu, ^»ammelsfd^lcgel, 
6—7 S*elötjul)ncr, 1 ^albsfd^legcl, 

15—16 .^rammctSüogcl, 1 ©c^lac^tbratcn (Senbenbraten). 

^ei Stagout unb grifaff^e red^net man f&r a»Mf g^erfonen 
2V2 Stilo (6 fiT) SlolbSbruft, 6 S:auben, 3 junge ^al^nen, 8*/, Kilo 

(7 u) mirnttt 
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fifaMfrfil)f!iick (Dejeuner). 
1, 8ottiEon. — Öeeffteafä mit 5!attof|clu unb ©arbcUeu. — Hoiupott. 



2. GJerftenidjleim. — kleine 9)krfpaitetd^cn. — gricanbeau mit Spar« 
geln. — SUtflauf von ^rilofen. — ^opfelbidfuitd, ^o^mcc^me mit %txat 



3. 33omßon. — i'hiitom mit ^Uiouen ober Cleine ^^>afteten. — 
©lafierte ^a(6§fotekttö iiiii ^vixmn (^tbfen. — 3ÄcrinJen mit ^c^iagra^m 
unb ^omeran^enbrot. 



4. ^ouillün in Xa)im mit u>armen '^Naftotd)cn. — ©ebacfcnc §a]^s 
ncn. — £ad]o otier lUal in ©ulj. — Sc^Iadjt braten mit Kompott. — 
(Sc^raarjbrotpubbuuj mit Ü^aubcau. — ^ägertorte. — Äleineä ^Deffert; 
grüc^tc, 33uttcr, Ääfc. 



5. S3ouiIIon mit — Omelette mit 9^icrcn. — SBeefftcafä mit 
Kräuterbutter. — Jped^t in S^la^mfauce. — ©c^infcn mit ©pinot. — 
©eSratene Krammetgoögel mit @oIat. — Holtev 6tSrfepubbing mit ^im- 
Beecfouce. — SobonttisBeerllMl^en^ ^rottotle mit ©d^lagra^m. — JtUtm 
heOmst, fjhrüc^te, Butter, Kafe. 

0* Boutffon in Stoffen. — Holte $aftäe tiim gclbl^ül^nent ober 
SCuftent« — i^afetiBroteti mit ©alot unb 5tompott. — ^topaun in 6ul). — 
H<t|ianiencrdme. — 9tepfellhi(^en, SRanbeltorte. — iUeined ^effert: grüc^te, 
8tttter, leafe. 

^UtugefTtn (Diner). 

^infacftere d^en. 

1. ^iofefuppc. — Dd;[enf(cifd), gefottcn, mit SarbeÜcn- ober Mapcrm 
föuce unb ^reifclbeeren. — ^iohiuit mit .V)tiin'"^iöfotcIettcn. — Gebratene 
^anö mit (^nbioieujalat. — 2iep[eUuc§e» ober S3iä!uit. 

2* !Riibe(fuppe. — Dc^fenfleifd^ mit 3;omatenfouce/ ^urfenfalat unb 
3metf(i^9en. — S3tumei^|I mit ^tterfauce unb SBienerfc^nt^eL — 
5temer mit @alat unb Kompott. — ®Tte8pubbinQ mit d^oubeau. — KAf ehnl^ 

3. ©pargclfuppe. — Roast beef mit SKaccaroni. — ©cbadfenc (See« 
jungen mit ro^ gcSaienen Kartoffeln (pommes Mtes). — ©cfpicfter KattÄ« 
Iroten mit 6aiat unb Kompott* — Kud^n oon in S)unft gefod^en 3wetf d^gfn. 

29* 
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4, Suppe k la reine. — ^){^cinfölm, l^ollänbifc^e Sauce. — Sd^tod^ts 
Broten h la jardiniere. — Vol au vent Doii Xauben. — Spargcln mit 
Dmelettö unb 8d)infen. — Äopaunen, 5lonipott unb Salat. — 53rots 
pubbing mit ß^auöeau. — ©efrorcncd. — $unf(§tortc^ ^ajelnuplorte. — 



5. 33taune iiüuiUüuiuppo mit — ©efpicfter unb 

gebrotcncr §cc^t. — ©ebampfte 9lc6l}ül;ner mit 'Jiotfrout. — G^am» 
pt^non^^emüfc, ^rofetten von örtcSlein. — (S^cSratcner A'albSfd^Iegel, 
Salat, ilompott. — Sd^ofolabeaujlauf. — S^^^tfc^genfuc^en von ^(atter= 
teig ober SßJcingelee. — 8adtu)erf, Äon(eft, Cbft. 



6. Suppe iwn i^rammetöuci^clu. — ."pec^t blau c^ciotten mit Ärebgs 
faucc. — Boeuf a la mode mit •T^accaroui. — 'j>a[tete von ^val5|kijd;. — 
©rünc ©rbfen mit gebadenen i?a[b0fü|en. — Slagout von §ü^ncrn. — 
^efuljte Oc^fcn5ungc. — SRe^braten, Salat, Kompott. — Sc^aum- 
pubbing — !02erin{entotte, {(eines SBacfnerf. 

7. Ärebäfuppc. — goreHen, Btau gefotten. — SngKfd^r 33rat€n 
mit 5(attoffeIn. — Qmi ©emüfe: Jtotoiol mit Itvofetteit von Kartoffeln 
unb S9Mn»ürften, €aiterihrout, Slaud^fletfc^ unb geröftete Bplüfiim. — 
®e6ratene ®ans mit (Sakt unb liom)>ott. — Duittenouflauf ober 
§x%m — Sd^iolobetorte, Keines 9a(fwevt uitb OSfi. 



8, Suppe oon geBactenen (Srbfen« — 5ttebgpaftetd^en. — @d^(a(^t5vaftes 
mit ge^enen Itartoffeln. — SRofenfol^I mit SBtenev 6(^ni^el uti^ Urofetten 
oon (Siern. — ^nfaffierte j[unge ^ü^ner. — ©ebei^tet $ammelgf(^(ege( 
mit 6alQt. — ©efroreneS mit Rippen, 6anbtotte, SButter unb Stftfe. 



9« 2;omatenfttp)>e. — @(efpt<ftet fy^t mit Itttrtoff ein. — Boastbeef 
mit jungen ®emilf en. — ®rflne @t(fen mit gevaud^ertev Ome« 
letteS. — ^itf^braten. — äCmeri{imif($eS filano^Uanger (3)lonbamim 
^ubbing) mit ®|aubeau. — • $im(eeriu<^en, Srüd^e iinb !teineS Saifmerf. 



10. KrAutetfuppe (Jalienne). — ftarpfen auf polmfii^e 9Crt mit iUa» 
toffeln« — Boast-beef mit gebacfenen ^artoffettlöfen. — £an>iolmit@(l^h^en 
unb Sd^itten von Stalbg^trn. — $afiete von ^^atbiB^ungen. — ©ebrotem 
Äapaunen unb löietfd^infcn mit Kompott oon Eirfd^en, S3irnen ober Slprilbfen 
unb )wei eolaten. — Kaff ee>(£tS. — $unf c^torte, tietneS 9odboed unb grftf^te. 

^ür größere @c)€Ü|(4aftctt mit hoppelttn hängen. 

11. ^imfuppe. — Cstailfuppe. — S^nh^x ober Salm mit ^oU 
länbifd^ Sauce unb Kartoffeln. — @ngitfd^r traten k la jardiniere. — 
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Slrttfd^ofen mit gevaud^ertem £ad^ unb gebrühten ^(öfen unb gricanbeau 
mit ©ouerttmpfer. — Vol au vent von ^ü^nern. — QkbxaUmx 9lc^* 
f(^legel unb Otiten mit ^epfelfompott unb jmet Atrialen. — ©c^ofolabe* 
auflauf. — 2in^txtoxiz, ^rrafct^me unb fleined ^odiMtf, Fxomage de 
Brie (^fe), l^utter unb ^xoi. 



12. 5?rQftfuppe mit nerrorenen (ricrn unb SBurjclfuppe mit Äopfet 
brot. — ©alm mit ijoüänbifc^er Sauce. — Dd^fenBratcn mit pommes 
frites unb Boeuf a la mode mit äRaccaroni. — 5io^nen mit grillterten 
i^ammel^rippen unb ^.DiangolbfHcIe mit ^ro!ett§ oon Örie^ unb ge= 
bacfenen .^a^ncn. — Dd^fcnjunge in gebrochener 6auce unb ^alböfopf 
k la tortue. — S3rie§le!rtpafteten unb ?vorerfen in SiiI^. — .^irfd^s 
braten unb gebratene ©än[c mit italicnifdjem iinb anderem Salat unb 
jroci £ompott§ von Duitten uitb 35irnen. — Crangenei§. — 'SioU 
toTten mit ^a^mfd^nee. — Dbft unb fleined lOadEtoert. . ^toet 6uppen 
lann auc^ bie eine fü^ fein. 



13. ©rüne Eernfuppe unb ^ireb§[uppe. — ©ebadfene gelegen. — 
ßnglifd^er traten mit Kartoffeln ober italieniidieö gleiW) mit^accarom. — 
^otfraut mit 33ratit)ürften öber Sd^raeinsrippen unb SdjTiiarJirourifeln mit 
iUotetteu oon ©cflügel. — ;)tagout uon Malbsbrieslem unb Ragout von 
italböofiren. — Sßcifcber §a^n unb ^ReMAtegel mit @a(at unb 2iepfel= 
fompctt. — lJteun=Sot=^i.HtDöing mit Bitrnneuidjaumfauce. — 3}aniIIe=(Si§. — 
tDianbeUortc, Dbft unb f (eines ^actwevf. — Butter unb ©bamev £afc. 



14. Slufternjuppe unb 6uppe oon gebrühten jl(5fen. — goreßen 
ober §ecf)t blau gefotten mit ^^eterfilien= ober ^oHänbifd^er Saiice unb 
Kartoffeln. — Slleine ilrebSpaftetdjen. — ßoast beef mit gebacfcncn 
Kartöffeld^en unb Sd^lac^tbraten k la jardiniere. — ©pargeln mit Omelette 
unb Äaroiol nui fpanifc^em ©rot unb geräud^ertem Sad^S ober Scfiinfen. — 
Siagout oon S3rie§tcin (5lalb§mil(^en). — ©eful^tc junge r:>ai)nen ober 
Kapaunen. — Slucrbabn unb gebratener ^^iridi^icnict, Salat, Kompott 
oon im Xunft (U^toditen iUijd;en unb ^^firiidjcu. — 2)ianDeipuböiug uub 
trcnncnbti l^^lumpubbing. — §imbecr-(iiä. — Drange sßrlmetorte, 
^45Uui4)toite, Dbft uub flcineS Sacfwert. 

3(benbeD"en (Souper). 

^2lbenoeiion tnerben meift cinfat^er gehalten unb foUen aud lei($t octbau* 
liefen ©peijen bei'tefien. 

1* mit ^^eeftangen^ üetnem gefenSadHoer! unb belegten Suttet^ 
bfdtc^. — Sßome gefallene unb getfiud^ Cc^fen^unge in ^^orbeaenfauce 
imb Kottoffeln. — SSerf c^iebene ^uvft unb BaUA. — Slcpfellkul^en mit ®u|. 
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2. SleiSfd^Icim. — 5l(eine hafteten. — ^olnifc^er B(d ober ge» 
fälUe 2au5en. — dUtfftfc^e (S^aclotte, KeineiS 8adn>ed. 

3. ^^jee mit «SarbeHenBrötcficn uiib 4:t)cefuc{)eii ober SrnnCfott ilt 
!^affen mit ileinen ^X*aftctd)on. — (Sd;laditbratcn mit Kanoffeln. — 
B^'mUn, §ertnß= ober ßninct ©alat unb Eompott. — Duittentotte, 
öbfi unb fUined 83(wfwerf. 

4. äJouillon in 2^affen unb S03ei§5rot mit ©QtbeUcnbutter 6cs 
fttid)cn. — Yol au vent mn ^alh^xm^m, — SBterfd^infen mit Äartoffels 
purec, ttalterü^c^ei; unb (rnbipienjalat. — S3wttortc, 3>aniUe?@id6ombe, 
grüd^, {iemeä Sactwcrf. 

6. @erftcnfc!)leiui. — ^^Id^^n in SRa^mfaucc. — <S(^tt)ar^rcur5eIn 
mit gefpicftcn Koietetteä. — 3iagout von §üljnern. — einlief en mit 
Balat unb Kompott. — Sluflauf von So^anniSbeeren. — JQajeinu^torte 
mit ^aniUe^Sd^lagra^m. ^leined ^adront, grüc^te. 



6. 3^]^cc mit SarbeUcnBrötd^en, ©töEen unb B^i^Barf mit 33amllc- 
gujs. — 5\c[bbiit}ner. — 9Jtarinierte§ unb gefpicftcö KalbScon^ mit ^luei 
©oloten unb Kompott. — 6c^üt^labege[roreneS unb ^utterbidfuitS/ ^efjert. 

7, €hrfiii!ernfuppe mit SutterffÖdd^ ote 3^ mit SCnd^ootS« unt» 
£acf|56röt^en. — lÜettie ^tebiSpaftetd^eit. — SpargeCit mit gerauc^etter 
3unge unb ltavtoffe!fvoM9. — ©erratener 5^»mn mtt Itompott unb 
@alat. — 6«6metf>rte. — jtletneft Sodhoerf, SSuttetSrot unb ^fe. . 

8, 23ouitIon in Staffen mit glcifd^poftetd^cn. — ^(augefottener .^uirpfra, 
Cffig unb Det. — 9lofcn!of)I mit gcfüCtcn ^^auBen. — §afenbraten, 
eolot, Kompott. — Sfluf jtfc^e (Sl^atlotte. — jtUined ^(ftoeri unb girüd^e. 

9. (Brünfcmfuppc unb Suppe von MiaiiunetöDÖgeln. — StetTiBiitte 
in 5(itfternfaucc. — c^aroiol mit (]cBacfenen Srieölein unb 5^ürf)fencrb)en 
mit lücftfälijc^em ^d^infcn. — Vol au vent mit ^iagout von .V}ül)nern. — 
©ebratcnc (SJänfe. — ^irfd^giemer mit Salot. — ©^aumpubbing, Slcpfcts 
ttuflauf. — S?antt[e=©efroreneg. — ©anbtortc unb fleineS 8ac(wevi. — 
Scüc^te/ Butter unb Käfe. 

SoutHon, S^ee. — 5laUe äBtlbfleifd^ unb ©eflügelpafteten. 
iQmxi^ciat, 9IumniIo((foIat, iebe Hct ^l^eifd^faTot. — ^tterivöK^. — 
^amBuf0ev 9lttU(|flet(|, falter Broten unb (äepgel^ ro^er unb gefoc^ter 
^ttäm, 9erf<$tebene SCvten von SBurß« — SUift, (^beltm. — Blano- 
Hangers. 9lluf{tf($e (S^otlotte. ^dic^te, Kotten unb jlonfeft. (Std. 

i »»< i 
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Bombe (6citc 3. 4). SInIcttung: flücftc, ©pcijcfamntcr (8. 5), ©cfc^irr, 
fupfcrncS, eifernca, irbeneS (is. 5. 6), SluSfoc^en bc8 cifernen ®ef(^irr8 
(©.6), SJorrätc au cr{)altcn (@. 7), ^altbarfcit üon tJIcifd^, tJifc^en utib 
©cfiügcl (©. 7. 8), Jfrauter unb SQBürsen (@. 8. 9), »utter, Wltfjil (@. 9. 10), 
Xi\d) 8U richten (@. 10), 3)ampftöpfc {©. 10—12), Äüc^enfalcnbcr Januar 
bis 5)c5cntbcr (©. 12—14), 37?a6= unb @e»t(i^t8ücr^ättnlffc (©. 14), (Sr^ 
Härung oon Äü(&en«au8brücfcn unb tJrcmbtoÖrtcr (©. 15—20), 2:ranid)icrcn 
(6« 17— aO), Sorbmititngen berfc^iebcne sum ftod^en (@. 20—22.) 



«aL SiagemeineS ©eite 188. 
— , Mau SU fieben 668 
— .gtttafföc 568 
gcfütrtcr 566 

— unb Starpfcn 4 la matelote 599 
— , mariniert 564 
— «IMitetilbcn 559 

— gu räuti^cTn 567 

— mit ©albei gebraten 565 

— in ©ulä 669 
— »9laut)e (Ouappe) 9lutte 670 
Ubenbeffcn (Souper) , ©||)cife« 

gettcl ©cite 453. 454. 
2lflar=2lgar gusuberciten 422 
arfcr* (©auO ^o^nen fod&en 733 
— «Rerne 784 
— «6alat (©onncntohrbeO 480 
aig ©emüje 691 
Slmaul, ficl)c 3anber. 
^merifanifd^eS Blanc-Manger 1054 
— ®efunbbeit«fit4en(®ugeIbopf) 1280 
^ SIrt Obft etnsitIo4en 1446 
STnanaS^SSolDU 1567 
— *@i8 1612 
— »C^rbbeeren, in 2)unit ein* 

lUlOf^Clt 1445 
— »Jfompott 456 
— .©aft 1494 
8tni8«a3rot 1334 
mit ^efe 1268. 1264 

— in Slapfelll 1835 

— Ieicf)te8 1336 

— mit 3)MnbcIn 1337 

— falte ©(^ale 467 



fWumnict 

2{ni8brot« ober ^efenfrang 1256 

— *§ipt)cn 1884 

— =Suc^en 1247 

— sßiancur ' 1574 

—.Sorte 1156 

— ober 3toicbacfbrot 1833 
antioe ftefe @nbitiie. 

Slepfet, auHauf t>on 860-863 

— =— mit mdS 854. 870 

— , »orSbörfer, gefüUte 960 

— s99rei, aufgewogener liHt 

ananbeln 864 

— =Gf)arIotte 958 

~»(Sicrfud)cn 810 
— , gcbarfen in 3tofinenfauce 999 
— ®e(«e 1464. 1466 

— mit gering, 6alat 501 
-=fiompott 437—441 
-*— mit ®ufe 439 
— s— Don gctrodneten 466 
-*!?rfitif(cin 1291 
— sihi^en 1191 

mit aSuttcrteifl 1190 

— einfacher 1188 
— einfacher mit (Siergitfi 118» 

— mit @u6 1193 

mit .Trufte 1192 

— =ßüd)(ein, gebacfene 1000 

— s^una 959 

— 'ÜRamelabe 1461 

—Mu^ 442. 448 

~-mn%, aufgesogenes 973 

— ^^aften 1357 

— mit 9tci3 957 
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Ke|»feI«8lctsropf 

— * ober f^ürftentotte 

— =@u6torte 
—»Sorte, geriebene 
gerä^rte 



961 
1186 
1187 
1185 
1184 
1183 
1582 



—.©affer 
Slprifofen auf amerilanif(^e 9ixt 

ein}u!o(^en 1M6 
•--«(ttflattf 866» 868 

— »— mit mi 870 

— in Sranntwetn 1430 

— in 2)unft einzulochen 1445 

— einsumac^en 1424 
— «OeNveticS 1606* 1511 
— »Äompott 450 
— =ffräpfleiu 1291 
-»Äuc^en 1200 
— ^a^armelabe 1458 
— 8« (B^xtam 1473 
— ^^aften 1357 
— « falte ©d^alc 469 
—'Schaum 1108 
— «S5rt<l|en 1188 
— =2:orte 1199 
5trmer 9iitter fSaeiterbeuge) 967 
8lrraf»©r6me, geftüratc 1067 
— mit aia^m 1077 
•r-«eknice 9U 10(ii]n))itbbiit0 906 
Krtotorootmelt (SInonttmeil)* 

@auce 1036 

Krtifc^ofen in ©auce 711 

Slefc^e blau 614 

Aspic, fte^e aud^ faure @tt]^ 417 

Sluer^a^n 9U braten 403 

Slufgclaufcne ©djnitten 1022 

SbifoegogeneS oon S^Idttlein 964 

— fOm 988 

— öon D^ofineu 874 

— ©peife Don fiirfc^en 970 
Stuftauf 836-884 

— fiebe unter SCepfel- 9iei8* ^a-- 

ittSc* lt. f. to. Sluflauf. 

— unb Tübbing, Maemetotil 

©ette 256. 
SluiSfoc^en Pom @efd)trr @eite6. 

Sluftern ein^ufc^meUen 656 

— , falfc^e 11t €^|aleit 668 

— , gebratene 655 

— #aftctctien 560 

— 9^agout 657 

— «©oucc 141 

r-'^vppt 64 



ftimtiiiet 

93a(f fett (aud^ gu reinigen) 
lOacf^ä^nbel (^(ncn, iwiigt, %n 

bacfen) 860 
83a(£tt)er{. StQgemeineS 

edtc 892. 388 

— mit ^efe u. a. Kffgcitiehiei 

(Seite 364. 

— mit ^>efe u. anbereS 1248—1288 
Bain-Marie (^afferbüb) 

6eite 15. 20. 
S3airifcbe ^ampfmtbdlt 948— 945 
^axx\\df Stxaut 673 
Baisers, äßertnfen 1349. 1351 
S3arbe 615 
»arf<6 OBarf^Iing, Sacüitg) in 

©auce 611 
»aSler ßerferli 1393 
)Bauern«Shapfen 1290 
a3aum»off«Slin^ 977 
— «©uppe 15 
^earner ©auce (Sauce btomaiie) 147 
SBec^amel, Ota^mfauce 145 
Speeren auf amerii.Slrt ein3u!o4|. 1446 
— »flüchte in »mmittDcm 1441 
-»©eine 1495—1498 
©eeffteaf (©iefftef) 197 

— (8enbenf(hnitten) mitÄräutern 198 
BeeMea (ftraftbrü^e) 7 
SSettajen }tt Straten, ^emfifen, 

dier« unbaReblfpeifen. Sia« 
gemeines ©eite 241. 

— SU 93raten, ©emufen u. f. lo. 

779—835 

©eise ©eitc 15. 

93clgtaber a3iot 1828. 1324 

, leiste» 1325 

^ecliner ^fanntuc^en 1008. 

— Sinbftcittcl 1015 
{Biefftel fie^e Beefsteak» 
Sienenneft, aefüttt 936 

— in aWildjfauce 935 
JBier, polm\<Siti 1548 
— e4)infen 318 
^«®uppe 95 
— / toarmc» 1549 
93irnen a. amerif. Slrt einsufoc^cn 1446 
— =2luflauf 869 

— in S3rannllDein 1442 
— ^Oefälj 1470 
— , gefd)äItein£ttn^eb^ulo(|en 1445 
— , glaficrte 1858 
-^ftompott 444. 445 
— «— »Ott flctcodtnetctt 465 
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8itneti«aRatiitcIabe (©efäla) 
—«haften 

— in 3wcfer 
SBifc^off. faltet 

tvAraiet 
mMHB »Ott $efe 

— in S?apfeln 

— mit @(^oColabe 
— sSBubbing 
^'9{ouIabe 
— «©Uppen 
— .Xortcften 
— Jorte 
— » — , feine 
— mit 3o^anni»« ober ©im« 

beeren 1130 
— ^ ntit ananbetn 1135 
— s— mit ©c^ofolabe 1182 
ÜBIanc^ieren @ette 15. 
^kno-Hnger 1061. im 1054 



1470 

1350 
1410. 1411 
1561 
1562 
1267 
1341 
1353 
914 
1181 
109 
1180 
1127. 1128 
1129 



gefärbtes 
^Blätterteig fte^e ^utterteig» 
3IättIein«^ufgeiogeneS 
— » gefallene 
—•Suppe, bttam 
aSIinbe ?ßaftete (vol au vent) 
SBlifon Don ^elb« ob. ^lebl^ü^ncrn, 

jungen ipafen u. f. to. 
a3K^!u(^en, fte^e au^ 8anbtorte. 

— anbere Slrt 

— mit bittern SDIanbeln 
93lumenfo^I, fie^e auc^ ^arPiol. 
— , Snitetfaitce %u 

— in ©fug 

— mit $arinefan!ftfe 
— «@alat 



1063 

964 

965 
28 
527 

409 

1244 
1246 
1245 

126 

1516 
724 
485 
58 

»IttttoftrHe 824 

f8od, $oInifd)cr (ffalbSbraten) 226 
58obenfeeIad)g (SRöeinlanfen) 581 
Boeuf it la mode (Oc^fcnbr.) 181. 182 
— brais6,gebämpfterO(^fenbraten 180 
9o^nen, abgetönte 728 
— , eingemachte fO^tlt 782 

— ein^umaiben 731 

— in ©füg 1517 
— , fransöfif(he m, getrodnete 727 
— , getrocfncte %n tod^ctt 730 
— , grüne 725 
~, franäörtfc^e 2lrt 727 
— *9erne, (Salat Pon toeigen 489 

— mit Mntfnt 726 



Plummer 

Sonnen, tSmifc^e einsumad^en 742 

— s6aIot 4:87 
— s8uppe (Oon rtcifeen) 52 
fü&e mit (Sjfig 1483 

— au trocfnen 729 
—, weifte 786 
9ombe fie^e Eisbomben. 

— ä la Prince Pückler 1505 
SBorSborfer 9(epfels9luflauf 860 
— * gefüttte 960 
— =— mit »anbiaandfer 441 
S3örftng, gebacfen 612 

— (93arf(h, mxM* »arfd^Ung 

in @aucc) 611 
Bouillon ftefie ^Icifc^brü^e. 
»oiolen 1666—1670 
Braise k Li Seite 15 
j8ranntU)ein#eingema(hte ^rüc^te 

in 1430. 1441. 1442 

Sioien in l^mpftöpfen 6ette 12 
^, iMreierIci 228 

— 3u mannen 192 
Sratwürfte mit ©iern 813 

— pon @(^U)einef][eij(h 821 
Oranne »rfi|e mit XBein in 

SBilbfaucen 8 

— f^Ieifd^brü^c (Jus) 2 

— (Brunbfauce (CouliB) 124 

— i^capfen 1289 

— ge^acfte 8uppe 72 
S3rattnp ober SBinUrlo^l 682 
Öret 980—988 
—, aufgejogenecoonSlep fein mit 

Wanbcui 864 
— , gc&Qcfener in JÄonbelfauce 995 
93rettlauf, 3u(fer §um — fO(|en 1408 
3?renben 1403 
^re^elu mit ^efc 1268. 1269 

0tic0lcin fte^e an^ ItttIM* 

brieSlein. 

— 3U bacfen 860 
— =$aftetc 542 
— #ubbing 889. 890 
»rodeMSrofen f. mi^ Mfen. 

— = ober grüne ©rbfen^Suppe 48 
—= (ipflücf 0 (Jrbfen eingcmoid^te 

iu tod^m 748 
— ein)ttma4eK 741. 742 

— «€>p<irgeln 698. 702 

— mit ©elberflben 702 
SörombeerensS^ompott 435 

— in 3u(fer eingemacht 1417. 1418 
-'6an 1491 
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ftimiinet 

2tni8*, S^dtX'-, gefeit-, f&(9« 

rtf(^e8= u. f. tü. ©rot, 
— # aufflcgogcncä aßeife» 968 
— , flcbacfeneS 789 
— »^ubbtufl anbete mt 909-910 
— , fäcf)rifd)e8 ober (^rlftfloOen 1258 
— , fpanifc^e« 835 
— 6uppc 10 
-..2:orte 1146 

— mit 9*oM<$iiee lUT 
-mxmn 1180 
— »äüaficr 1580 
— »iBofferfuppc 69 
Brouillade (entViabe) D« Stoli« 

jßruci, äucfer jium — fö«^«« 1^08 
f&tüt)t, braune mit SBein }U 
SBilbfancen 3 

— für »ruftfranfc 6 
a?ruaiabc ficl)e Brouillade. 
S3rüneaeii, Slompott 461 
— .(SJemüfe 972 
-*Xortc 1222 
©runnenfreffc 47d 
»ürflinge gu braten 642 

— mit iRübrci 814 
93ufanteniiitbeln 941 
©uffet Seite 454. 

»unter ®alat im SSintet 491 
aSurgunbcr*, falte ©4iaU 466 
Söuttcr.-aiuflauf 847 
— «»ifttuit 1159 
— .»iftfuit» 1342 
— .©rcßcln 1269. 1379. 

— sftlöi'e 96 
-*Jlraut 666 
— sftttd^en (mürber ober bicfer) 124B 
^»@auce SU ©lumctifo^ ober 

©parpeltt 126 
— 8—, »eiße 125 
-«Zeige (»raHetteige). 

gemeines @eUe 168. 
— jtt bereiten 511—525 
— , anbere 2lrt 513 
— , cinfac^jcr 516 
— , geriefelter 517 

gu falten ^oftetcn 514 

— r— (33Inttcrteia) m W«*«« 

unb Stucken 512 
füfeer 618. 519 

— ftber)iDcr4er 525 



Jbxmmtt 

S3uttcr^Xelg mit SBoffcr 515 
—.Sorte 1150 
— , ^etlaifene, }U @eefii(^en 159 

Cabillaud, flcjalsener flabeljau 

in ©auce 628 
(Saramel (gebr&unier 3iitfer) 1408 
(^atr6 toon ftalbfCeif^ 219 
GcbcrnbTOt 1366. 1367 

G^ampignon» al8 ©cmüfe 753 

— (örbictitDamroe) €kiiice 149 

— gu reinigen 6cite22* 

— in ©fftg 1518 
ob giftig? 149 

aijarlotte, ruifild^e mit SSoniOe, 

1097. 1098 

— tton Slcpfeln 958 

— toon iöimbeeren ob. d^bbeeren 1099 

— toon aWüfroncn 1066 
(^^aubeau (®4)obo) 1551 
— s^rftme mit 6(tmeBer0 1082 

— (Sc^obo) ©auce 1041 
ßbriftftotten (©ädiftfc^c» SBrot) 1258 
Gtdjorien als ©emüfe 692 
(£oniomm6 fiebe ßroftfuppe. 

CÖtes de Boenf glaci (Kinbcr« 

fotelett» filafiert) 196 

Souli», toeifec ©runbfouce 124 

— (Äraftbrübe) ©cite 15. 

(ix^mt k la ©ultan 1161 

— *@atice (Sfla^mfaucc) 145 

— , fd)maI}gebodtite 1010 

— =2:ortc 1169 
mmti unb ®el*e« 1051—1112 

3iaaemditeS 6citt 814* 
Greyettes fle^e Strabben. 
Cro^uettei fie^ ßrotettlf. 

2)ämpfcn Seite 15. 
2)ampfnubeln 942—947 
— , gebacfene 946 
— , gefal)«iie 947 
35ampftdpfe Seite 10-12. 
Dejeuner(®abeIfrft^{tUcf)S.451. 
tiefer ISucben 1248. 1249 

Diiier(a»itta0effen)@.451— 453* 
^ipIomaten#ubbtii8 llOa 1101 
2)orjdi 3U foc^en 626 
dreierlei ©raten 223 

— ©efola 1466 
2)rcffierctt 6eite 15, 
5Du{aten<9htbe(n 942 
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91 Ummer 

{Dunftfiü(^te in t^Iafc^en ein« 
9ttfo<|en 1446 

2)ur4fc^Iags ober (Sinfaufs^up^je 16 

2)UTlt^en mit @frta lU äutfer 
(ßornelfirf(^en) 1476 

— «anarmelabt 1468 

— in Sndn 1484 

^ier=örci 985 

— gcbacfene (Ocöfenaugcn) 815 
— , gcfrowtte 6cttc 7. 

Werfte, gerieiene ^vpjft 
(«Riebele) 24 
— , toei^e unb braune 18 

— @tog« 1023 

— ^ nnb toeid^ ju fiebcn Blft» SSO 

— auf itoIiciHMe «vt 822 
— .ftäfe 956 
-«mösc^en (3afübinet) III 
— .fttofetl» 782 
— 4bMj^cn nu 9Ie)»fe(n ob. fthrf^en 810 

bo|)pcIt gebacfener 808 
mit Eingemachtem (anx 
confitares) 802 
— *— , fran^dfifiher (Omelette) 800 
— — mit V&td 809 
— «ßebfuc^cn 1394 
— *a«il* (marme ajanittefaucc) 1048 
— .^unjc^ 1556. 1557 

— «Slaaont 817 
— «eolat 496 
—•Sauce, falte 171 

— in faurer @auce 818 

— 6(^nee- ober St&niai* 955 
-s8<«o(oIabe 1641 
— »Spelfen 779--835 
—»Suppe, berlowne 17 
— , üerlorenc 821 
— *2Bürfte in einer Sauce 990 
eingemachtes in @ffig unb Sal^ 

aagemeines Seite 433. 434 

— mit ©ffig unb 3u(fer 1476-1487 
— , 3ucfer« 1408—1487 

— Stamm 963. 264 
©inaefal^ene Oc^fen^unge 214 
©infauf* ober 2)ur(hf<hIafl«Suppe 16 
eis (Gefrorenes) 1499—1512 

— ftebe aucb ©lafuren. 

— itno 9tafttctn Don S^^^ 

1118-1126 

— , rote» ober gelheft 1115 
ei^Söombcn 1503—1506 
— »@(^ränfe Seite 7. 



flnmmtt 

n)ei&es (®(afur) 1113 
GnbiDicn getobt 716 

— in SRofmfauce 716 
— =Sntnt (9rntit)e) 481 
(^nglt{cf)e i^Ieijd)paftete (Meatpie) 538 

— t^ruc^tpaftete 644 

— Seuchen 1240, 1241 

— Oihfcnhratcii (Bout-Beef) 

177—179 

— $Iumpubbing 905. 906. 907 

— $ubUng 906 

— g^nbbingfauce 1048 

— 9?ei8pubbing 899 

— Sauce ^u hafteten 164 

— X^eefu^en . 1255 
mt gefflat 896 

— mit glacierten Stallaiiien 896 

— junge gebraten 895 

— mit Slaftanien gefüOt 897 

— in ^omeranaenjaucc 899 
— , t9i(be 401 
— , — , qMmpft 402 
— , äabme 896—899 
Entrecöte fie^c älippcnftücf. 
©rbfen, SBrocfel« Sppcf', einsu« 

machen 741. 742 

— , bürrc 737 
— , bürre toetch p fod)en 49 
— , eingemachte su focfien 743 
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— *— S?Iöfe 
— s— , f leine 
— s— fgt^nitteii 

— s — sSupPC 



Rtiinmet 

291 
123 
556 
787 

37 



— «— , burdjgetriebcnc Suppe bon 38 
— sffopf mtt C^ffig unb Ott 

(Yinaigretto) 262 

gebarfeuer 263 

— -— » gefüllter 426 

grillierter 264 

— »— in 6pe(ffattce 265 

k la tortue 261 

— =.^ottcret8, gcfpicftc u. glacierte 240 

— — (S^QlbSrippen) 239 

— *2eber, gcbacfene 284 

— *— , gebampfte 288 

— , ficine gef<iiitttcne 280 

=9lapout 279 

—»—5 mit faurcm 0la^m 281 

—.-»Schnitten 282 
— «anitdien fte^e unter MSO» 
bricglein. 

—mUzih gefüat 287 

— «9Heren, gebämpft ober fauer 285 

— «C^ren, gebatfene 269 

— gefuöte 268 

»atagout 267 

257 

— s^Jtippen (fte^e au(^ Halbs* 

fotelettg) 289 

— *— , gefüllte 243 

in Räpitz 241 

— s— in «Sauce 302 

— »iRippcn mit 3toiebelii 242 

— >9loufabe, marm 222 

— =^)]ücfcn, gebraten «. garniert 220 
—i^d)aU, gebeiste unb gebämpfte 

mit S^räutern 217 
— »— , gebämpfte 216—218 
— stSd^ale, gefpidte in 8ta|m* 

faucc 218 

—'©(Riegel, gebcist unb gcfpicft 224 
— » geräudbert (toie tocftfäli» 

f<^CT ®d^nfen) 1588 

— .— mit ©arbeOcn 225 

— :gd)n)an3c, gebacfenc 290 

— s3iingen'^k[tete 581 

^Üiagout 266 

MmuBliquenr 1579 
Stallt Schalen unb Kompotts. 

2(agemeineg @cite 154. 
»oUe ©cöalen 466-472 

80 
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9lwwnux 

ftoninc^en u. ^afen* SflgemcincS 

©citc V2S. 

— , (ßapin) Dom 847—354 

^ 9« braten 858 

fleffiates §u Broten 354 

— =9^agout 351 

Sapnim in ^uftern|auce 357 

— ju braten 355 

— toie tifafan }tt (roten 856 
— , aefulater 429 
— ^^ßaftete 582 
Stapernfauce, toei^e 132 
Äapfel.SlniSbrot 1335 
— mtttitS 184t 
-=93rot 108 
j^apuamer:2Iuf(auf 850 
Slarmtn, flüffiger @eite 22. 
ftarotten, fte^e ©elberüben. 
S^OTpfen 3U Wa^Un Gelte 188. 

— unb Stal ä la mfttelote 599 

— auf anbcrc 9Irt 601 

— blau p fiebcii 597 

— in Bronner 6onee 598 

— in eiflener 6ottce 605 
— , flcbarfcncr 603 
— , flcbacfenct in ©auce 604 
— , flcföllter 602 
— , gefugter 427 

— mit ^r&tttcrn 606 

— 4^aftetc 535 

— auf polniicbc 9lrt 600 
— »Tübbing mit ©arbctten 891 
iraTt^äufer«8re<Kln 1378 
-^^Sllöfe m. 998 
Slartoffeln, aufgesogene 768 
—Auflauf 766 
— mit 6erina 889 
— *— mit Safe BIO 
— »— füfecr 841. 842 
— , auSgebacfcnc (Pommes frites) 776 

— in 2)ampftöpren Seite 12. 

— , bttr(^'getriebene 765 

— , gebratene 777 

— , gcbärnpfte 770 

— , flcröltete 772. 773 

— , glacicrte 764 

— mit gering 778 

-'^mt 766 

— «Slöfe 115. 116 

gebocfene 105 

— «Jhrofett» 775 

— in mi^ 769 
9liebernaner 770 



IRummec 

ftarti»ffel*$ubblng, gefol). 896 

—- , füfeer 897 

— »^fir6e 761 

— «— , gebatfene 771 

— in 5Ha^mfauce 763 
— , rof) gebocfene 774 
— »©alQt 497—500 
— , gerieb. 498 

mit Sptd 499 

— in ®ol9lDaifer 759 
— , faurc 762 

— in bcr 8d)a(e ♦ 753 

— mit ©(^infen 767 
--^d^nittcti, gebotene 793 
— «©(bni^e (OTemfife) 760 
-^Spcifen 758—778 
—»Suppe 60 
— öon ro^en 61. 76 
-sSCorte 1151 
— »Xortcbcn, «eine 1181 
Äaroiol ficbe auc^ SBIumcnfobl. 

— (iBIumenfo^O in »utterfouce 721 
— , gefüttter 722 
— «©renabe 032 

— mit S^rebSrogOUt 723 
Säfc«8luflauf 840. 843 
— s— öon füfeem 844 

itoIieniVtBer 827 

— »Jhi(^en (Ouarffu(|en) 1231 

S?aftanien«SlufIauf 878 

— -(frömc 1087 

— geröftet 1858 
— , glafterte 1858 

— al8 (Semfife 751 

— »gJuröc 750 

— mit ©(^lagrabm 1104 
i^afferole ©eite 16. 

—«haftete bon flolbfleifcl 540 

Scrnfuppe, grüne 81 

flirf(^cn, aufgewogene 970 

— »Sluflauf 866 

— mit ^fi^oufteig • 867 

mit SReiS 870 

— in S3ranntmein 1441 
— »6r6me 1095 

— mit 2)unft in gial«^^« eingu* 

folgen 1444. 1446 

— «©ierfu(ben 810 

— mit mxQ unb 3«<f« 1^78 

— mit effig unb »aniUe 1479 

— gebacfene 1001 
-»©eift, $firMe in 1426 
— <8eI4e 1452 
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Shtmmet 

ftitf(l^en'®e(6 Don gebdrrtett 1453 

ßlaficrtc 1358 
— ^©ufetorte 1187 
— »3flel 996 
^ u.3o^anni8(eeren*9hirmeTabe 1465 
— »SoftonniSbecrcnu. Himbeeren» 

9RarmeIabe(bvcictUi(8efdti) 1466 
— -SMöje, mt 798 
— ^Slompott 448. 449 

— Don acttoAieteti 464 
— sShtO^eit 1204. 1805 

— »— üon eingeniaclteii 1216 
— s— , flcrül)rter 1207 
— mit ©ticfemc^I 1206 
— e— mit Hefenteig 1909 
— mit ffigcm Xci9 1208 
— »ßiqueur 1575 
— *a«armelabc 1464 
—haftete, cnoIif(^e 544 
— .©aft 1490 

— Sauce 1081 
—s©(Öaum 1105 
— »@uppc öbn frijc^en 87 
— »on gebSrrten 88 
—^X6xi(i)tn 1183 
— sXortc mit ®UB 1201 
— s— mit «rufte 1208 
—5— mit «Sc^aumgufe 1202 

— in Sutf<T cingemaitt 1440 
Äinberbrel (fte^ftrei) 980 
S^Ieicnbrot 1847 
Älöfe. iMaßemeine» @eitc47. 

— ober Änöpflein 96—123 

— 2U ^ü^nerfuppe 48 
Startläufer 997« 998 

l^nöpflein fie^e Alöfe. 

Sofern 1388 

üofil gebfttnpfter mit ^ammel- 

fleifc^ 667 
— , römifd)cr (ÜJ^angotb) 744 

— (6ommcr=) obet Söitfing in 

S3utterfauce 666 
S^oltfolett, anbere Urt 694 
gefüttte 695 
— =— ge»9(nttd& )tt lod&en 693 
fiompott» 435—466 

— unb falte ^ö)akix, SiH* 

gemeines 6ctte 164. 
ffonfcft f. unter i&afelnufe u,i tt). 

— unb Bucferbarfwerf 1289—1406 
— s2cbfud)en 1398 
Slöniginfuppe (4 U Beine) 46. 47 
Mnigd* ober ®4tteeeiet 955 



lh>p^®aIat 477 

— «— nl8 ©emüfe 692 

— (§äuptct[alal)m.Sh:äut«n 478 

Sörbelfuppe 53 
5?ome(!irf(^en fie^e ^firrli^en. 
Stoteletts fiele ttnter Mb«, 
$ammel=. 

— bon iHcf)= mit Xrüffcln 342 

— 3linber=, aloficrt 196 
^ bon Sottoen 882 
.Krabben« ©ernalen (CreTettes) 654 

S^rnftbrüJic (Beef Tea) . 7 

— (Cousomm^) 5 

— (Coulis) ©, 15. 

Ihraft^uce braune Omnbfance 

(Coulis) 124 

— ©Uppe (Consommi) mit Dei* 

lorenen ©iern 63 

HrammetSbögel^ )BIifon üon 409 

— , gebratene 406 

— in ©auce 407 
— «©upte 40 
— *— (falfc^e) 44 
Shrapfen, braune 1289 

— üon $efe 1007 
.^rapffctn 525 

— Don Jöutterteig 1291 

— mit lüinibeeicn 1006 

— in 6(6mal3 gebatfen 1006 
S^raut fle^ iButter», Kot«, 

©auer', SBei|(rattt 

— bairtfc^ 673 
Shautfud^en 670 

— in 9utterfance 669. 670 
-*8alat 490 
Kräuterbutter ©eite 21. 
S?räuter«©alat 478. 479 
— s©auce feine (Sauce anz fines 

herbes) 146 

— unb föüriien. SldgemeineS 

©cite 8-9. 
Srebie. ^agemcineS ©. 187. 188. 
--^»uttet 6ette 21. 
— s— auf Srotfcftnittcn ©. 21. 

— in Coquiffcn (3J?ufcöeln) 370 
—>7iüilt in 2öeit?fraut 671 
-^9iubeln mit iücfc 930 
— «iPafletd^en gur ^aftengeii 554 
— =— fleine gebotfene Ö68—555 
—-haftete 526 
— =iUibbiug 888 
— sSiagout mit ©pargeln 697 
— *@ouce, gefatgene 148 
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3i Ummer 

^rebfe in @(^ünelpaftete 5^1 

— flu fleben 660 
~*8trubelii 929 
— =3uppc 41. 42. 
treffe (©arten) 474. 475 
Sheffen bereiten 619 
KtomtS »Ott »riefleiit (STolM« 

milchen) 781 

— (Croquettes) Don fialbfleif(^ 779 

— üon (^ern 782 

— Don @epael 780 

— »on ®ric6 1011 
— , Kartoffel« 775 
^(f)c ©citc 5. 

Äudjcn unb Sorten 1127—1247 
Stniitn fie^e auc^ Korten. 
Äüc^enfalenber ©eite 12—14. 
Slüc^Iein, 0cbrüf)tc mit SBeiii 1026 
ÜUQtl, S^dti 3ur — j^u fot^en 1408 
S^ufummern fie^e Surfen, 
ftärbiffe mit @ffig unb 3u(fer 1482 
— =aWarmetabe 1462 
ftuttclflecf, ^^rifaffie 210 

— fauec getoc^t 211 

Saberban auf bofffinbift^c; Stt 628 
^ (aefalienet5(abeljau)tn8attce 627 

— ctnflefatsener @tocffif(j^ 621 
£ad}8 fie^e aüä) ©alm* 
— »^orcüc 
— , oeräut^etter 

— (©atm), geröfteter 
— =3d)nittcu mit ffräutejii 
£amm, oom <&eite 109. 
Qamm 806—809 
— ©Wien 306 
— »ic SBilbbroten 307 
— =$?DtcIctt3 308 
— =:}{aaoiit mit (l^ampignond 309 
Sapin fie()e ftaniiu|eii. 

fioppc^en, gebadfene 1018 
ßattid)=8alat 473 
ßaubfröfdic mit ©pinat 689. 690 
ßauc^gemüje 719 
Saugens ober ^flenbre^eln« 
Suppe 

Seber Mt unter ®an9', Bdibi» 
u. f. tu. ß. 

— :=möfe 
— ^©uppe 

— =2ßür)'te 



580 
574 

678 



79 



122 
44 

322 



ßebfiidjen, braune 

— , braune, feinere Slrt 



1390. 1391 
1392 



Slummer 

äebfuc^en mU @iern 1394 

toeige 1805. 1896. 1897 

ßecferü, SaSler 1898 
fieber« ober 3^tronentorte 1155 
ßegicren (Seite 17. 
ßenbeuv ©d;Iac^t: ober mürber 

»roien (^ilet) 186—188 
-«e^tttitten (OecfUfeall) mit 

Jtrautern 198 
ßcng äuprt(^ten 637 
ßerc^en su braten 406. 413 

geffillte 414 

— mit gtaciexteit Sioiebclit 416 
— *iPaftete 536 
— »— , falte 545 
— s— in Sauce 415 
— s©uppc 40 
ßiebcSöpfcI ficbc 2^omalen. 

ßiebigs f^leii($e£tratt.®eite 23. 
ßimonabe 1550 
ßinbanct 6ciitmc(f4nttte]i 792 
ßing . 637 

ßinfen 736 
— =8uppe 40. 74 

ßinjcr Sorte 1173. 1174 

ßtqueure 1572-1579 

— toon ffiletn S^etnmoft 1578 
ßowenjabn ftebe S^cgtoartcn. 
ßuifenöpfel*@elöe 1455 
—»Rompott 437 



IBStaccaroni 

— s^iluflauf mit Sc^lnlen 

— mit ©c^infen 

— (3talienif(|e SSnbcIn) 
—«Suppe, italieniMe 
— -Ximbal 
3)iabeirafauce 
ä72agbalenemXorte • 
SRaggi'S @up|)entDfii^ 6eite 
anaififc^ 

Tlaii (SBcIfcftforn) in (Sffig 
— =a}2cbI=3QUcc 
a}^aimein (^kitranf) 
aRatcelen, gcbatfen 

— in Saljtoaffer gefoc^t 
aDlafronen^attflauf (biüerer) 
— , bittere 

— sS^iarlotte 
— »€r6mc 

gefüate 
—»Wersen 
— *3«Uc^fpeife 



826 

838 
827 
825 

26 
543 
152 
1172 

613 
1515 
1036 
1566 
650 
649 
879 
1314 
1066 
1065 
1310 
1309 
950 
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9himmcf 

^afrottenrg^hibMng 925 

— mit S?aniüe 1312. 1313 
S)lan belli absieben 8eUe 17. 
-»Auflauf 877. 878 
Slanbetabc 1543 
SRanbelbecg 1375 
— .^^üflctt "1294, 1295 

— inei 983. 984 
— .iöiot 1304. 1305 
— sf^if<fe(ehi 1332 
aRanbcUBfMe s» Srfttifteiii 1291 
-^^Qiifdien 1378, 1874 
— , gebadeiie 1017 
— , flcröftcte 1862 
— «i&H>|)en 1386 
— — , gefblcne 1387 
-=Ääfe 1057 
— =ÄI5fe 796 
— ^Äörb^eit 1863 
— sffran.v:, Gcrindftc- 1872 
— S^räpfleimn 3(^llial§fleba(fctt 1006 
— ^a^^aultaicften 1293 
—SJaid^ 1544. 1545 
— SWttfe 976 
— Otfleat 1546 
-=!aatocfett 1009 
-^=^^ubbing 922. 923 
— »atüiftc 1360 
— sSttttce 1045 
—5— 8U 9?a^mtoürftcn 989 

— Scbnitten in «Wilc^^fouce 993 
— %ü Suppen 110 
—-Suppe 92 
-«SörtAen 1180 
— =Xortcn 1136-1143 
— *Jorte, einfacbere 1138 
— *— , gelSuterte, mit Orange 1140 
— , gewürgte 1148 
— «— mit J&imbeetfaft 1142 

mit 3init 1141 

— s— mit S^txomt ' 1139 

— »SBaffeln 1288 

«-«SBfldle 992 

— «3eug 14D4 

aWangoIb, r5ntif(^ct fto^i 744 

— , Stiele Don 745 

iUiaui^ieUeu 1371 
Maquenui, fiel^e SKalrcte 

2RaraS(!btnoc^t4me 1069 

— *9flei8cröme 1062 
SRarinicren Seite 17 

^iarNSuflauf 848. 849 

— .«üfe 97 



9tniiimcT 

Sßarr>ftI5fe, gebotfcne 788 

-.Torfe 1167 
Üßarmctabc Seite 17. 
SWarmelabeu 1458-1478 
ai^atfctacT Shrapftein 1292 

aWafe unb ©etoicbt S. 14. 

Mat. lote k la, 2Ial unb flarpfen 599 

2) lüulbcer»Souce 1032 
— =Suppe 86 

— in 3«tfer 1417 
aWauItafdien, SJhinbeU 1293 
— , Si^inntfirubclti 686 
3^at)onnaiie Don igummer - 653 
—»Sauce 161 
Meatpie, (Sngtifcbe ^(eif(^)>aftete 538 
2J?cerrctttg mit Wig 494 

— in Tvleifc^brübc ober 2Ril($ 136 

3) Uöl ^. 10. 

— «9t«l (ftinberbrei) 960 
— *6|wifcn 779-885 

— / füfjc Saucen im, Sm« 

gemeine« Seite 310. 
— *— , iuije Saucen su 1028—1050 
aitelonen mit ®ffl0 nnb giufer 1482 

— in ^Vidti 1435 
9??cmmtnflcr S^rot 1259 
a^icriufeu (Baisers) 1349 

— mit S(f)ofoIabc 1351 
— s (MeringuM-) 'STottC «llt 

Sd)Iagrabm 1164 
l^Jic?nni?cf)eIn fie^e SWufd^elm 
m\\>m fie^e unter ^albSbrieS« 

lein unb 9vle8{({iu 
!IRtrcbbrot»$ttbbing 887 
—Suppe 13 
— , fleriebcne 14 
mw^, gelbe 1060 
—»Sauce 1046 
— »@4ofoIabe in 1510. 1541 

— 'Speife t)on aRafoonen 950 
— sSuppf, füfee 93 
3)aijen, [iel)e iSalbSmilaen. 
aRirabcVen in Sttnft ein|ufo<|cii 1445 
— rjlompott 453 
— »Äi!(f]en 1218 
— rXörtdjen 1183 

— in 3u(fer 1481. 1482 
aWiribon bon flaU jTcii J) 250 
2r?tttniii[icii ( Diner) S.451— 458. 
Mixpd i'ickies 1520 

moam, troffen* 1016 
^bbrcn 1850 
aRonbamin^nbbing 1054 
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änonbamin«6auce 
aRoT(|e(n*Qkiiiflfe 

- ob gifüg? 

— Doräubcreiten ©eitc 22. 
^{oftri^-8auce(!aUe ©enffauce) 



1036 
755 
149 
149. 150 



165 
1529 



— , 6cnf mit SRoH 
9Rfirber aSraten, 64(o4t*, Sen« 

bcn- (SlUt) 186—188 

— .ftuc^en 1248 

— XtiQ SU 5^u(^cn u.f.ü). 520—524 

itt Ximbal mtb Vaftctcn 681 

92uf(6eln su to^tn 659 
— ^gflagout 370 

— mit Sc^ofolabc 1370 
ä^^udfateQerbirnens^ontpott 445 
9)tu@fa5tn toon Stii^^^n^i^ 1403 
affug, fiebe?kpfeK3tDetf4^8en*. 
— , oerf(btcbene 970—979 



9ltttfdie(mc((*iluflauf 



102. 



852 
851 

106 
918 
36 



9lapf>ftitd(eii 1289 

9?ationat^@u))))e, fiati}Sflf4s 60 

Dle^rrürfte 323 

9ieuulot=^ubbing 919 

S^icbernüuet'flartoffeln 770 

9Heven']6ratett 228 
-«i^ett @ette SO. 

— *Öa<ftÄ 286 

— , Omelette mit 805 

— «@(^nitten, gebacfene 786 

— »®uppe 45 

SRubeln, breite 824 

— (5)ampfiujbcrn) 938—947 
— , italienitdic fie^e S^kccaront 

4 la $alft 938 

— *$nbbing, gcfalsctia 898 

füöer 894 

—»Suppe 21 

— «— (bon flefüttten) 22 

9lflffe, eingenuu^te 1412 

— ttlafterte 1358 
S8u6*fiiqueuv 1572 

Cbft auf amerUanifc^e 9lrt tin» 

sutod^en 1446 
Of^fen, wm 172—214 
— , — • StIIgemeincS Seite 65—67. 
— , — öenennunfl ber Seile 8. 65. 



stummer 

Odbfens^ugen (gebadene (Sitx) 815 

— siBiaten 175 

— gebantpfiei Boenf brais4 180 

— gebacftcr 191 
—«—,engIifc^er(RowtBeef) 177—179 

—5— am 6pie6 176 

->mm, geffilOcS 182 
©uOofd 204. 205 

-=-^ÄIöfe 100 

— =- mit .Trufte 173 

— mit i^Jetetrilienloutäeln 174 
— , 6ou€en au 174 
— 3U lieben 172 
— =®aumcn=9fiagottt bOlt 207 
—MaxW^aitüt 534 
— ^aWauI 190 
-^*(SaIat 506 
— s ober 9flinbf{eifc^*©tocfabc 190 
— * ober S'linbSlappen'Sl^uIabe 189 
— «@(^toanse«9lagout 208 
— •— «©uppe 65. 66 
— »— mit gtarterten SlolebcUt 209 
— «3ungc, eingefallene 214 
— s— , gebacfene 202 
— »— , frijcfie ober aefaljene, ge* • 

200 

— , gcräudöerte 203 

mit ©nrfenfauce 201 

©Uli n^it geräud)erter — 428 

Dfeni(^)Iupfer (©(^eiterbeuge) 967 

OIgas»iebacf 1265 

Öelmarinabe 5U ©d^infenpaftcte 548 

Omelette ftebe au($ <^ei{iu^ea 800 

— , aufgelaufene 804 

— mit Jhäutern 807 

— mit inieren ober SM^i 805 

— mit JRum 801 

— mit ©diinCen 806 
— , soufflee 808 
Crangcis«aiiflattf 865 
-^S3ott)Ie 156» 
— »(krönte 1068 

— .— 1093 

—s— »Störte 1167 

— •— mit SBtiit 1084 

-~s®efroreite» 1499 

— .®eI6e 1112 

— ©lafur 1121 
— »Äompott 454. 455 

— mit 9(e|»felii 455 

— sßimonabe 1550 
—Tübbing 916. 917 

— s^unfc^ 1555 



Digitized by Google 



471 



9luiitmcx 

flugel 140 
— »iorte 1166 

— s3utf« ®citc 22* 
Oswego-^ubbing 1054 
Oxtail-@uppe ()0(^fenf(^toana= 
fuppe 65. 66 

^alfi=9?ubcrn 988 
S^anabe 8eite 21. 

— (gcfo*te SBtdf>fuppe 81 

— mit aBein 82 
Sßanicren «Seite 17. 

Sßapierpaftf td}en mx ftol^dfügen 551 
^Qpxita'^ü\)ntx 862 
^orabiesapfel fie^e 2:oiiiotcn. 
$aTtnefanfdfe«9(ufIauf 840. 848 
$affiercn ©cite 17. 
S^aften Don Duittcn^, Slepfel*, Söir» 

nen*, aprifofen= lu f. to. 1357 
Vaftctilcii, Heine 650— 562 
— , gerfi^rte 560 
— , flcine offene mit SHagout 552 
hafteten, groge unb {(eine.. ^U» 

gemeines (Seite 168. 
— , grofee 526—549 
— , mürber Xt'iq 521 
^ofteten»®auce, ju toormett 160 
^aDefen mit SO^anbeln 1009 
$eTle, Bucfer pr — gu tod^tn 1408 
^erlalDicBel in (^fftg 1519 
^crfonen^a^I, SSer^altniS ben 

@peifcn Seite 449. 450. 
$eterftlie badtn, jum ©ar« 

nteren 860 
— »IButter Seite 21. 

gebacfene @eite 21. 
—»Sauce 133. 184 

— •— 8« tJifc^en 155 
— 6uppe 58 
— »SBurselfuppe 54 
«Ufaffenbrot 1303 
Pfifferlinge 754 
^ iiu reinigen Seite 22. 
$fiTfi(^e auf anevtfamMe SCxt 

einp!o(ien 1446 
— .5öotoIc 1570 

— einsumac^en 1425 
^©efrmrenc» 1511 

— in 5{irf(^en0ei{l 1426 
— -Sfompott 451 
— =(S:i8 mit S^lagra^m 1508 
^^ri^auf 1283 



Slummev 

PfiBauf mit ^iifc^eu 867 
Pflaumen, grüne (Steineclanben) 

eingumad^en 1429 
— sflompott 453 
Pflä(f>@rbfen fte^e (Srbfen, 

grüne @. 

Pfaffenmocfen 1016 
$fannfud}en fie^e Omelette. 

— , berliner " 1008 

— mit ßcfe 812 

— getoöpnlic^e 811 
Pfeffernüffe 1877 
SPid)eIftciner ^teifd 206 
Fickles, mixed 1520 

PiUau, ^u^n mit ateid, türtifc^e 

litt 864 

«ßlattenmufe (fdjtreigcrifc^) 974 
Plum^^ubbing, englif(|)er, bren« 

nenb 905. 906. 907 

$ö(felfleif($ 212. 213 

$oIenta 823 

$oInif(^e8 S3ier 1548 

— S3ocf (S^albdbraten) 226 

— 93rnten 227 

— Sülat 510 
$onteran»n fiefie auA Drangen. 
-=93rot 1800. 1301 
— , lange» 1302 
— =ßiqueur 1576 
— *@(^alen eingunto^en 1409 
Pommes frites, attSgetKufene ftot» 

toffelu 776 

§l^oularben gu braten 355 

äJreit'elbeeren einzumachen 1474 

— ®eI4e 1457 

— mit »enig 1475 
^^reüfopf 482. 483 
^reftlinge fie^c ©rbbceren. 
^rüneHens (gef(halte3kvetjchgen) 

Qkmü\t 972 
— sSlompott 461 
—»Sorte 1222 
mdhX''m-'^bomhc 1505 
q^ubbinge 885—928 

— unb Huflauf. Allgemeine» 

Seite 256. 

— *Sauce, enaliff^e 81rt 1043 

gjunf* 1554—1560 

— .Sttuflauf 875 

— *(Er6me 1086 

—.m 1120 

— .©fieiu .1560 

— , gemoIiuUdjcr 1554 
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— =Sauce 

— ^Jortc 



Slummet 
1124 
1251 
915 
1568 
lOU 
1163 



Pur6e (^l^ürec) öon Kartoffeln 761 
— , flcbacfencS üon Äartoifeln 771 

— tton ftaftaniett 760 
9uter Ottbian, ^ruttatn) flel^e 

toetfc^ev ^(lu 

Cluappc (3Ialraupc, Üluttc) 570 

OuarÜuc^en (S{äfefud[)eti) 1281 

Ouitten»8lufIattf 871. 872 

mit Reif 870 

— in a^rni-ntmeill 1442 

— cinaumac^en 1427 
—'.(&tlht 1456 
— »ÄOWpOtt 446 
—'^udftn 969. 1221 
— sßtqucur 1573 
—Maxt (iWarmcIabc) 1460 
— »3«armelabc mit Mxhii 1462 
—«fallen 1857 
-=Saft 1492 
--»8*niee-'2luflauf 869. 870 
— s— einjuma^ien 1428 
— ^Xorte 1219. 1220 
— »3eU(^en 1866 

tRabanfu(^en f. ©ugeltoipf. 

Siagout üon 2tu[tcrn 657 

— öon ©ricgiein 278 
— r— in aWuft^eln 870 
— »I^üae in $aftet(^en 552 

— t>0]t Rommel 304 

— üon ^afeu ober ^Tanincficn 351 

— öon junQcn.'püOnern (.^>nl)ncn) 369 

— Don ^üöncrn in aJiufd)eln 370 

— toi>nMM&TieS(eiittit.2:tfiffeIn 277 
non ffalbftetfc^ 257 

—5— mit (Surfen 258 

— üoit Ji?alb8füf5cn 270 

— üon ^albShcrgcn 288 

— Mit StalmtUx 279 

— öon Kalb«o^rcn 267 

— öon fiaibd}unflen 266 
—«fluchen 251 

iwft ©todffifc^ 252 

— t>onfiamm]nit<S^aiii))i8noti9 809 

— ))Ott Oi^fengaumcn 207 



1229. 1230 
975 
940 
939 
912 
145 
154 
1506 



Stummer 

Stagout bon Drfifcnfcfinjänjeil 208 

— t»on diti) ober J^irf^^l 

— öon 2:aubcn 379 
9la^m'9uflauf öon faurem 845. 846 

— iSx^mt mit WmA 1077 
— s — öon faurem 1096 
— , flefc^Iagencr mit ©rbbeercn 11U3 

^•Rubeln, gexfi^e 

— , faurc 
— s^ubbing, föfeer 
— =©auce 

—s— übet SBilbBtoten 
— »®<|nee, gefrorener 
— (S(^Iagra^m)mitS5onülc 1102 
—»Strubeln 962 
gefüate 968 
— -Sulg 1069 
— =®ul3 bon 9aMftitn 1058 
— =2örtdjcn 117a 1179 

— »SBaffcIn, füfee 1285 
— «IBürflc, gebaddie 989 
Haie, fle^e »lochen. 
vRän, ä la.fte^e Beine. 
JRauc^fleif* 1530-1535 
— . aagemcinc» ©eite 438. 
Sfleb^^ner fie^e gelb^fl^ner. 
9Uformtertet t^tt (für fitnbcr) 1542 
iRc^, öom 3H4— 346 

— u. ^irfc^, öom. Ättgcmcinc» 

©cite 119. • 
— »ßeber 

— «STotelett« »tt Xrfiffcln ober 

Dliöen 
— :9'la0out 

— »®(^Iege(, gebratener 
—'S'Hmtx, gebratener 
Beine, k la (Sauce 
— , — =Suppe (Slöniflinfuppc) 
Oteineclauben in S3ranntmein 

— in ^nfl einsuCpdin 



843 

842 
844 
841 
340 
189 
46 
1430 
1445 



(gräne$flattnien)einittnia<l^en 1429 
— =Rompott 452 
dhii mit Siepfcin ober Himbeeren 957 
— -auflauf 851 
— mit «e))felh 854 
— brenncnber 853 
—c— mit f5frücf)tcn 870 
— »— (iHci^mufe) 852 
-«»rei 981 
— »(Content 1547 
— «(SrAme mit (Abbeeren 1064 
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Slumnter 

8lci8=CSr6mc mit Tvrüc^tctt 1003 
— mit 9Jiarag4)ino 1062 
— , geftürstcr 829 
— , üibifdier 828 

itatienif((et 880. 881 

— .-^ISfc 797 
— =S?opf mit jöorsbörfer %tp\ün 961 
— »jiuc^en 1233 
— anbete Ärt 954 
— s— in (Sauce 953 
— *2Wu6 (8luflouf) 852 
— »^IJubbing ♦ 901 

— «— , cnfllifd&er 899 
— s— flcjaljener 898 
— s— , !al{cr 902 
— s— mit aj^anbelfauct 900 
— s8(öleim (Suppe) 29 
— «Suplpe 80 
— <a:orte (anbete «tt) 1153 
— =- tritt SBeHt 1152 
—.'Tö rtlein 948 
— .Üßürftc 994 
dtei»ottIabc«@attce 166. 167 

8letttg<SaIai 493 
Sl^abarbcrblattet (2Bein!taut) 

ol^ (^emufe 692 
— sÄompott 458 
— »Jhicöen 1216 
^Tl^etnlaufcn, ^obcnicclacfis 581 
liebele, gcciebent @uppe C^ier« 

fietfte) 24 
9iinb, bom. aUgemeine« 

eeite 65 big G7. 
8linb8=23raten fie^eOdlfcnbratcn. 
— *S?ot€lctt§ , Mtit (Cöte de 

Boeuf glacö) 196 
SHinbSnieten, geb&mlvft ob. fouct 285 
—^mali (©d^ntelsbutter) ® . 20. 
«infletJonSJianbeln u. f. tu. 1360. 1361 
Rippen, fiefje nn* unter ffalb8= 

U. f. to, uub jicitdetiö 239 
9tit))>en1lfiifEntr6e6t«tBtim]>8teak 195 
— , 0ebetj;teS 183 
»ifffolen, S!albflcif4=^aftctd)cn 557 
Wxtttx armer (@(ieitcrbeufle) 967 
Roastbeef, englifc^er Cc^fenbraten 

177—179 

-- h ],\ jar'lini're 179 

i)iod)cn %u fod)cn 651 

moUin, Xabali'^ 1019. 1020 

atoSmopS 641 

8l5mifd}e ^ol^nen ebifttmo^cn 742 

— ftobl (Sßaitgoib) 744 



— =.^obt 

i}iti|uieii?2Iuf gezogenes 
— , fiebatfene 
— »©emüfe 
— , falte Schate 
— 'SD'lafronen 
— =Sauce 
-=2Baffer 
3^01 eil lLia[[erQlafut 
S^toübraten 
9^ote8 ®ie 
9^lote ©rü^e 
— ^Streut 

-.^tüben in ©ffig 
— 5_sSatat 



StttmmcT 

747 
874 
1001 

972 
46S 
13 IG 
1037. 1038 
1581 
1126 
194 
1115 
1055 
674 
1514 
49d 

^ot* ober @(^tDar|toUbbtet in 
Gance 845 

9touIabe Don BÜtttit 1131 

— üon ftalbfreif* 222 

— bonOcfifeih ob. ^jUnbÄlappen 189 

— öon aimbid;ü)eiu 333 
fHoK^aUf^m^ä) 1558 
91 übe, fte^e aud^ getbe, toel^e 700 
— gelbe, «Salot 486 
— », gelbe unb toeifec, »Suppe 54 
— , 3ettinger 706 
— , tote, in 1514 
— rote, = Salat 495 
— , Xeltotoer 707 

»eifee 703—705 
gnabteiet mit ©«binfcn n. f. to. 814 
SHumforb'fc^c (Suppe 68 

Rumpsteak Rel)C Sflipl>enftÜcf. 
SHufrifdje ü^arlotte 1097. 1093 
flutte, Statraupe (Duappe) 570 

gebacfene 1848 
Socrfiarin Seite 8. 

Sad)Uid)c8 S3rot ob. rfbriftftollen 1258 
Safte. ^Uagemciueö 4:03. 404. 

@aap#ubbino 904 
— «®uppe 34 

— mit Wl'm 84 
— *— mit äßein 88 
Sabne fte^e 9ia^m. 
Saibling gu braten unb gu bacfen 588 
Salate, »ttfiemeine« @.161. 162. 
Salate 473—511 
bunter im Söinter 491 
— »®etnflfe in JRa^nifauce 716 
— =Saucc 511 
Saltc^lfättte. Siagemeine» S.404. 
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Shmtmev 

— in Slufternfauce 577 

— in brntcn 573 
eiifllifc^e m 576 

— , Wditx, Don Stalbfiün 229 
Ipnanbif^e «rt 575 

— (SailH^) gu foc^en 571 

— marinieren 572 

— mit Wlar)onmi\t 579 
—•haftete, tvorm 585 
6aljt0ur(»n 1526 
~s£acf get&U((nt.®c(lDeiitcs 

ficifd) 1530 
— *2öancr*ÄartoffeIn * 759 
eamenguTlät in dffig 1522 
©anber fic^e 3önber. 
©anbs^oite fic^eatt<|iBIt^ruc^en. 
— s— 1158—1160 
— mit glückten 1160 
6orbcaen*9uttcr 6cHe 21. 

— mit MM 814 
©arbelIcn=Saucc 127 
6aubo^nen fie^e Slcferbo^nen. 
@aucen. Mgemeined @eite 54. 
®auce 6cite 17. 

Saucen 124-171 

— iJtfc^eu 590—592. 604-606. 6 1 1 
falte 161-171 

— )tt 6(iIot 511 
— # fftle, SU aWe^Ifpctfen. Sia* 

ßemcineS @cite 310. 
füfee, in a«eölH)eijeu 1028-1050 
— , toarme 124—160 
@attcvaiti))fer4Bcmfl|e 748 
— »Souce 129 
— s^iipDe 53 
(Sauerbrunnenmul 978 
©auerfraut 676 

— in ^^mt^pftn &, 12. 

— etesttinad^en 675 

— mit ?^ahn 680 

— mit £>ec^t 679 

— mit 9tait Wftd 677 

— mit Ühb^übnern 681 

— mit Btod^\^ 678 
©aurer S3ratcn 185 
Bamjtx ^örtdien 1182 
e^ampf 1232 
ei^alen, falte 466—472 
@($alen, falte, unb ^ompotld. 

tSCfgemeined @« 154. 
©d^aum'Srci 937 

— bon %tü<^tn 1105—1106 



ShranKt 

6<|att««$nbb{n0 926 

— »Sauce 1040 
— , Saniae'^onfeft 1848 
©d)äumd)en mit St^ofolabc 1352 
©c^eiterbeuge ()Üfenfd)lu))fer« 

SIrmer 8Mlter) 067 
Sditnm 625 
— =$a)tete 535 
8(^ilbfröteniuppe (falj(^e) 67 
©(^ill ftefie 3flnber. 
6c^inf en'^uf lauf mit aRoccaroni 838 

— aufjubema^ren 315 

— gu bacCen 316 
— , a3icf 313 

— nttt <Si 816 
— , gcbampfter 314 

— aus j^albSfc^Uflel geräuchert 1583 
-«Kartoffel 767 
— »Slttbeln 931 
— ^Omelette 806 
—«haftete 548 

— ft^nett ju rftuc^em 1531 

— gu fieben 815 
8(^Ia(^t«fienben< ober mürber 

»raten (fjftlet) 186—188 
— »— fc^nca üu braten 188 
@c^Iagra^m(iRa^mfd)iice) 1102—1104 
— «2orte (a?ierinfentorte) 1164 
Sdllfge^ fte^e unter' Mbü^, 

@(^tDein8'@(^(e0eL 
6d)Icien gu braten 616 
©djlcfiicfier .^ucbeu (Stroufeett.) 1252 
Sc^maig ©eite 20. 
— «atoderei. SlUßcmeineS 6.800. 

g Qgg 1027 

6(fimersbutter(9linbfc^mars)8.20» 
<Sd)moren (bämpfen) ©cite 17. 

64)ue(fen/ gefüllte 662 

— gu lochen 661 
— »ßudjen 1253 
— =2atat 507 

— in meifecr @auce 663 
8(^nee:93aaen 1025 
— s©erg mit (i^aubeott 1082 
—5 ober ftönigSeier 955 
@(^nepfen:S3Iifon bon 409 
— , gebratene 411 

gebämDfte für hefteten 412 

— s^aftete, manne 687 

— sSc^nittcrt 411 

©dinittcn, aufgelaufene 1022 

— aufgewogene ' 934 
— , gefttOte. Vniacineine» 786 
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Snummet 

edmlHlüf^l 699 
G^ni^brot ober ^u^elbrot 

(Früchtebrot) 1405. 1406 

©cfint^el, SBtener 237. 288 

@c^obo fie^e d^aubeau. 
e(^o!oIobt*«itftottf 866. 881. 882 

^mam 1353 

— *S3rot 1368 
— mit a^ianbcl« 1369 
— »6r6me 1075. 1076 

— *— , gefHirate 1078 
— «— , geflürgte mit Slal^mWnec 1072 
— s— mit JRol^mfd^nee 1074 

—m 1119 

— «(gefrorene» 1501 
^»^Sbombe 1504 
— «©lafur, gefo<|te 1123 
—maUontn 1313 
— «a^erinfen (Baisers) 1351 
— mit mn^ 1540. 1541 

— 3Wuf4eIn 1370 
— s^Pubbing anbere STtt 921 
— mit a/ionbeln 920 
—«Sauce 1050 
^@d)äumd^en 1852 
— sSutJpe 94 
— ^2:orte 1132. 1133 

— mit ajJanbetn 1134 
— , äBaffer^ mit laltem ^Ra^)m 1539 
— »3tDetf<^0eii 468 
e^üm^^ttt mit Srebfen 541 
©(htoarsbrot^ubbing 909 
©c^tDarje 3o^anni2becren 1413 
6(^marS'SBilbbret, gefulgt 424 
— * ober SlottoUbbta in Sauce 345 
— sSBurseln (Scot^oneren) 709. 710 
©cfttoebenflöfe 794 
St^toein, üom. Mgem. <B. III. 
— , Dom 810—827 
—»roten 810 
— s— mit Daring 811 
— .^leifth, gerau(|ertc8 1532 
— «— , ©alslacf SU geräuchertem 1530 
6cbloeiit««flrü&e, geraftete 825 
— sffottelettei au natnrel ober 

pankxi 817 
— «— in ©cnffauce 818 
— «Slieren in ©auce 326 
— sOlnren uiib 9iüffel in Staptm 

foucc 319 

—Kippen in fPapter 241 
— sjRüffel unb Di^xtn in Äapern» 

faucc 319 



Plummer 

6d6loe{n8'6(hIegeI mit 5hufte 312 

— sScftmalg Seite 20. 

milbe», fie^c aMIbfchtoein. 
Scorgoneren f. Schtoargkouri^eln. 
©eelen (©atfwerf) 1270-1272 
eeefif^e. KffgcmeineS 6. 206. 
6ee=5ifchc 621-659 
— aRufcheln lochen (ä»ie&« 

mufc^cln) 659 

— '^nuQtn, gebacfenc (Soles) 647 

—haftete 685 

— =— in 2Bci6toeltt 648 

©ellcrtcs@aucc 144 

— mit brauner <Souce 718 
— s@uppe 54 
— »SBurgelnsSalat 488 

— (3eirerich) in »ntterfonce 717 
@emmcl=^löfe 106 
— s^aftetc^en (fchnett gemachte) 562 
— «Giinitten, Sinbauer 792 
— =2öürfte 991 
@enf mit ©ffig 1528 
-=®urfen in (5)fifl • 1523 

— mit a^ioft (a«oftri(h) 1529 
— 'S^once 185 
— fatte (3WofirichfCttce) 165 
©croleren ©eite 17. 

©oja ©cite 22. 
Soies [te^e Seegungen. 

Sotttwer^ffobl ml« ftobl» 

— ober gerührte haftete 542 
©onnenmirbel* (tttfcrfolat) ©afat 480 
@ouffl6 883. 884. 
Souper Sbenbeffen @. 453. 454. 
©panfcrfet 820 
©panifc^ed S3rot 835 

— Störte 1176 

— »anittetorte 1175 
@pargeln, S3ro<feI« 698 
— , Suttetfouce gn 126 

— mit ^ebSroflOttt 697 
— sSalat 484 
— =Saucc 125 

— 6parge(tt in 6attce 696 
— »©uppe 59 
epa^Iein 832 
— , aufgesogene 834 

— mit Slartoffeln unb gerÖftet 833 
©pecT^möfe 118 
— =flud^en mit ar^anbeln 1235 
— s@alat mit fiartoffeln 499 
©peife, äßiener 937 
— «ftammer ©eite 5. 
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@»)rffe.3ettel. Slllgcm. (Seite 10, 
— ©citc 451-4Ö4. 
©picfcn ©eile 17. 

©piegeleier (fleteifcne (Her) 815 

epinat, aufgesogenct 685 

— 3U Mcn 683. 684 

— sÄuc^cn 687 

— «— . flcfüttter 688 

— >$ubbing 886 

^'Strubeln ober aRaitUaf(^en 686 



1899. 1400 
855 



447 

544 
1034 
1498 
1422 
1056 

100 
G45 
646 



©prtngerlen 
@tad)elbeeren«^uflauf 

—Saftete, englif^e 
— «Soitce 

— «2Be!n 14Ö7. 

— in Sjxdtt eingemacht 
€>tfirfe^ttbbing, lalter 
6toc!abe bonCi^eiuoberSlinb« 

flelf« 
Steinbutte (Turbot) 

— in ijifcftfub 

6tein*$Tfi(^te mit ^nfl in 

^lafdjen ctngufod)en 1444. 1445 

— *Obft in ©raniUtoein 1441 
©tetne, Bimt- 1328—1330 

eterlet, gefocl^t 644 

etraubcn 1013 

— mit aöctn 1014 
©traute! ^n^tn iB<^U[\\d^tt 

^ü^tn) 1252 

etri^eln, dutfct* 1027 

Strubeln, bon ftrebfcit 929 

— bon ^aJ)m 962. 963 
— , Spinat* ober SWaultafc^en 686 
etocffiic^ 633 

— frif<^r (ftaMja») su lof^cn 621 
— , gebadPener 636 
— , gcfd^malgter 632 
— , gctrocfnctcr Äabeliou 621 

— mit gering 630 

— mit Det unb Äta«tent 634 
«^aftetc^en 558 
— s^aftete 539 

— in Oiagoutfudjen 252 

— mit SRa^mfaitce 685 

— in ©arbcHenfauce 631 

— mit ©aucrfrout 678 

— 3U tüäffcrn G29 
Sultan, Creme ä la 1061 

@ul3en, faure. Ungemeines 

Seite 146. 147. 
faure (Sleifd^, Sif4)) 417-433 



SJummft 

©ulsen mit $(al 569 
itatienifc^er 6alat geftfirat 509 
— , faure (Aapic) 417 

anbere Hrt 418 

ober 9Uif<^ael4e mit Oc« 

latine 419 
©Uppen. SlUgemeined ©eite 26. 

- 10-95 

- in ^ampftd^ifen Seite 12. 

— *23isruit 109 
— »Slöic (ober SInöpfUin) 96—111 
— »Sroutcr ©eite 8. 
— m f^Ieifdjbrü^e 1 

- SBcin^ midi-, %i\dt» 79-95 
©ü6Qpfcr=Äompott 440 
©u|koaf(er«$if(^e 663-620 



SabaflsKoOcn 

2:apio!afit|)pe 

2:auben 
-^^rifoff^e 
— , gebacfene 
— , gebeigte 
— , gefüate 



1019 

35 

375—386 
255. 366. 384 
881 
376 
377 



junge, gcbrot. mit ©emüfcn 380 
—/ gcfpicftc, m. Qlac, S^ithtUi 383 

— in ©pedfauce 878 
-^STotelettS 888 

— mit 2J?orc^eUt 385 
— =55aftete 533. 542 
— *iKagout 278. 379 
— , milbe 886 
— , gaftnie, gebroten 375 
Xljn^'Bxot, mürbes 1345. 1346 
— = 6rOme 1080 
— , grüner ober fcbtoarier 1536 
— Ihu^en 1843. 1254 

engUf(^er 1255 
— , reformierter (für Äinber) 1542 
— , jüBer 1242 
-«©taugen 1269. 1344 

a:eig, gebrül^ter 1012 
— , gcparftergu 2Beinflcbacfpuem 524 
— , mürber gu Äudjeu 520—524 
— '^Baren, ©uppe oon 25 
2:eftotoer 9tflbeR 707 
2:eufcI8gurfcn 1527 
Ximbal bou 2)?accaroni 543 

— mürber Steig — 521 
arirolerbrot 1299 
xm. SiagemeineS Seite 10. 
2:omaten, (^arabieS* ober Siebes« 

&pfe() eiii)ufo<beit 718 
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9himnitr 

Xomattn, eingefoc^te ald Qit* 

ntüje 714 

— a» aieniife 712 

— s®auce 142 
— sSalot 492 
~ s6uppc 61 
Xdxid^tn 1178-11^ 
— , SBlencr 949 
XorteIctS (SQt)Ot)cr a:örtc^en) 1182 
Xortcu unb ^udicn 1127—1247 
S:örttetn t)on ditii 948 
Tortne, ä la, Slat(8Cot>f 261 
Sourn^e« ©auce 148 
S:rniirf)tereu Seite 17—20. 
^rauben^torapott 457 
— »Äudjeii 969. 1212 

— »— aiibm Sri 1216 
— «— mit ananbffflufe 1214 

— s— mit (^dfiflUTTTCinf^ 1213 

— in ^^uicr eiugeuuidjt 1417 

a:rflffeln 756 

— in ßj^ampagncr gcfoifjt 757 
— sSRagont mit .^lalbsbrieaieiu 277 

— p reinigen ^eite 22* 

— s@ouce 151 

— — ,11 ®an8 394 

Turbot ficöe Steinbutte. 



übttitDtx^tt IButtevteig 

-•JBrot 
— »CrÄme 

QtWk 
— s— mit SWflnbcfn 
— * — mit ©c^Iagra^m 
—«—•Sorte 

— s— siöombc 
— *@cfrorcnc8 
— »®Iofur 

— =aWafronen 

— »8aucc 

— (©iermild)) 

— s— , falte 

— =Sd)oum (Äonfeft) 

—*XovU, fpanifd)c 

— 21. 



525 
1260 

865. 876 
1807. 1806 

1068 
1071 
1070 
1069 
1168 
1117 
1503 
1499 
1122 
1118 
1312 
1047 
1048 
1049 
1348 
1175 



9tuiitiiiet 

93er|dltnig ber ©pcifen gur 5Jer« 
fonengaM 6eite 449— 450. 
S^erlorene wer 821 
—«—»Suppe 17 
Vol au vent, bliubc giaftetc 627 
SSorberettuugen, Perfc^iebene 

Seite 20-22. 
SorrSte auj^nbetDol^reti Seite 7. 

il$ac^l)0lb6rbeei>@aucesu iS3itb« 

_l<4tpcin 15B 
—Seilt 1671 
SBac^teln, gebain|>fte 412 
— , gebratene 405 
— .5lJQftete, forte 545 
äßacfelpeter (Blanc Mauger) 1052 
SBaffeltt 1284—1888 

0eto5^nl{«e m 1284 
SDBafferbab (Bain-marie) @.15.20 
2Baiicr«Sc^o!olabe mit laltent 

Ota^m 1589 
^»BuppttL SiagemeineS S.41. 
— 69—78 
— mit 23rot 69 
— mit geröfteten (gebähten) 

Schnitten 70 
Sße(f-9(uf(auf 851 
— «®ierfu(|ett 809 

~-m'6\t 117 

ober SBeifebrot-Slöie 106 

— SNöfe, gebatfene 107 

— .9Ke^l.2;orte 1146 

—'Schnitten, gtffadtat 791 

— sSuppc 12 
— *Suppe,ödüdjte(4jtiuabeiuppe) öl 

Scgtoarten oU «emilfe 692 

— * (ßötoenna^n) Salat 470 

2ßei^feIIirf(^en<@efrorene9 lölO 
2Bein*93eer' ober S^rauben^ßom» 

pott 457 

— ßrfime 1063 

— — , geftüretc« 1085 

— mit Crange 1084 
— «®cbarfene8, Xeig au 522. 524 

— , gebrannter 1562 

— *®eUe, fügeg 1109 

— =— , füf^eS mit ©rbbccrcil 1110 
— =Slraut fie^e ^^abaiber. 

— au*cn 1238 

— «aRoft^iqueuT (bon ffilem) 1678 

-=?l?unf($ 1559 

—»Sauce mit faurem fftafim 1042 
—»Suppe 85 
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Sßeige S3dgen 

— JÖo^ncn 

— «aSrot, aufgewogene* 
— *— »Sßubbina 

ober SBecT'SHdfe 
SBetgeS (®lafur) 
SBeilfraut gefäSteS 

— (^abiÄ), ge^aaed 
— *2üürftd)cn 

— »üben 



Shimmet 

1298 
735 
968 
911 
106 
1113 
671 
668 
672 

1896—1897 

708 

mit iiifeem SRal^m 704 

in brauner @auce 705 

— — sSuppe 64 

— €uppe t)on Slalbjleifc^ 89 
SBelfdier ipabn Onbioiu ißuter. 

STrutbabn) 373 
, gebraten mit glacierten 

ffafloiiicii 874 
in Gitta 430 

2BcIfcf)!orn (3J?ai8) in efftg 1515 
äßeftfälifc^cr ©^infen öon 

j^albdf(^legel, geräuchert 1533 
8[Uenev«99octt 1296 
— «®rot 1888. 1339 

— =®ipfel 1278. 1340 

— ^<sTud)Ctt 1236 
— *ajiu& 979 
— «Sc^ni^el, flaniicrt 287 
— =— (natnrel) 238 

— @peife 937 

— Jörtc^en 949 
SBieebaber 5hi(^en 1237 
— s ober X\)ttbxot 1346 
föilbbret^^aftetc, UUt 547 

— in Sauce 345 
— , ^ditoaxi'-, gcfuljt 424 
SBObc« Geflügel 400-416 
S93ilb»®auceit, biauneStoflSetnit 

Sein SU 3 
— ©(^»ein. ungemeines @. 117. 
— »— , t>om 328—333 
—.©roten 828 
— «5erW ober ^Mling 331 
— -fPeuIe, gcfoc^t 329 
— sÄopf 5U beijcn 332 
— • — ' — , forcierter 423 
— %u ficbeit 882 
— ^^loulabc 333 
— =9iücfen ober Qimtt mit 

Äruftc 330 
— «— •©c^legcl iVL xaü^txn 1534 
ffiinbbettte{,»erliiicrbi@4inal) 1015 



Sftttimntt 

aBinter* ober SBraun^fto^ 682 
Süitfing rte^c Äobl. 
2Bürftcf)cn tion SBeifefraut 672 
äBürfte 0. Scbtteineflcifclj Ö21. 322. 324 
— , füfee 989—994 
— , tueißc 785 
2öuräel=guppc 54. 55 

aöüricu unb Kräuter. 8ia* 
gemeine» ©eite 8—9. 



Banber (Sanber) 
3ebernbrot 

^cßeric^ fic^e ©ellcrie. 
Seltd^en oon Ouitten 
3tmt<iBdgeii 

— «iProt 

—-m 

—stippen 
— sJhnften 
-=$lü*UCti 

— =9iorren 
— sStcrnc 

— , bie fe^r aufgeben 
— «IBolfetn 
3itronat'SCttf(auf 

— =Xorte 
3itronen=2lufIauf 
— s_ (©ouffW) 

— «Srei 

— =S9rot 
— -(5r6me 
— *®i8 

— s®efrorenei 

— «®cUe 
—stippen 
— »ßiqucur 
_ »Tübbing 



583 

1366. 1367 

1856 

1297 
1326» 1327 
1116 
1383 
1250 
1331 
1020 
1328. 1329 
1330 
1889 
880 
1149 
865 
883 
1854 
9S0 
1401 
1068. 1081 
1114 
1499 
IUI 
1385 
1577 
917 
1355 

— räauce 1039 
— =3c^aum«Sattce 1040 
—Sporte 1154. 1155 

— ^3ittf er ©dte 22. 
3öpfc, «eine 1270 
3ucfer«93acf»ecfu.SlonfeIt 1289— 1406 
— Sreöcln 1380 
— .iörot 1322 

— 2)uii^(ft chQitfod^eit 1443 
— »®lngema<ftte8 1409—1487 

— in, unb (Sffig eingemad^tes 

1476-1487 
— , gebrannter, Orangen», fßa* 
niflle', SitroncK» @. 21. 22. 
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9tvmmt 

Sutfer, gcBr&untev (daramel) 1406 
— »(Slauiren. Mgein. @. 331. 

— #— , gt föchte 1125 

— iu toÄcn 140Ö 

— fontent. WotiiteimB 

8. 403. 404 u. 1407 

— «©c^äfen (Siuferfi^oUii) 746 
— =!Stn^ern 1027 
3tt)eti4)geu»i^iurlauf 868 

— in ^nttH einaufod^m 1446 

— eingumac^en 1439 

— mit efftg u»b QvLdtx um 
— , gebocfcne iüu2 
— .©cjaU 1471 

wtt «fPo 1487 
— , gefffinitc ($rfinellcit) all 

©emüie 972 
— =$?ompott 453. 460 

— — t)oa fletrotfnetcn 462 



Stuntmer 

3loetMgen4ht(^en 1223. 1225, 1226 

— »— , öon jejc^äUen 
— «— mit (&4iaumgu& 



—haftete, englifi^e 

— *$aücfen 

— «S(^lü^e mit @))ig 

— mit e^toUAt 

— '^Srtcf)cn 

— in 3ucfer 

3tt)ieba(f ober ^niS^tat 
3tDtebeIn, glacierte 

—stucken 
— =8auce 



1228 
1227 
1224 
1471 
458 
544 
1009 
1486 
4^ 
Ol 

1487. 1438 
1265. 1266 
1383 
752 
1234 
130. 131 
57 
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ßOMPANYiS 

FLEISCH-EXTRACT 



Nur Echt , 

wenn jeder TopF ^^^jq 



den 




in blauer Farbe 

^räg^. 



I 



Liebig'^ Fleisch-Extract 
Liebig'^ Fleisch-Extract 
Liebig'^ Fleisch-Extract 
I Liebig'^ Fleisch-Extract 
Liebig ' Fleisch-Extract 
Liebig'^ Fleisch-Extract 



ist das billigste, weil 
das ausgiebigste. 

ist aus reinem Fleische 
bester Sorte bereitet. 

kräftigt sofort zu 
schwache Fleischbrühe. 

ist BQverlässig und 
sparsam im Gebrauch. 

schafft schnell Bouillon 
in beliebiger Stärke. 

ersetzt frisches Fleisch 
bei Snppen. 
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^5 



Alfred Böhm, Stuttgart. 

Versandgeschäft 

für 

Kaffe, Thee, Zucker, Chpcolat, Kakao 

Biscuits 

SftdlUleliie, getroeknetes Obst 

tnamelaben 
feilte ilife 

Fischwaren, Fleischwaren 

Conservierto und präserviorto Gemiiso 
Cupera, Fickle«ü, Saucen» Senf 

IPafd?artifeI, Kerjen 
In- und ausländische Weine 

Stärkungsweine 
Moussierende Weine, Champagner 

alle Bedarfsartikel der Nahrungsmitteibranche 

für die feine Kflche. 



Gate QaaUtäten — Billige Preise — Sorgfältige Bediennag. 
Baselier Versand nach answitrts. 



Äusführiichea Wdreiiversseiehim tu Diensten, 

Alfred Böhm, Stuttgart. 



•V 



v. 

V. 

i 



i.!.! 



S»fflct, ittmn^ iL mulL 81 
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Stuttgart. '^^^ 

1 Job! Raminger 

1 35 KönigsBtrasse 
M Olas, PorBellan, Majolika 
m Broncen, Kanstgegenstäude 
^ Gebrauoh$arlikel in grSsster Auswahl 

m Bflligste Preise. 

Spezialität in 


SS 

C 

»■'. ■ - ■■ 

7",'-. 

^•^ 

* * r 

r-7- - -^l 
' »" ■ 

-7 ' 

r" • 


^ Kaffee- nncl Tafel -S er visen 

Wr Waschsamituren 

M i IMnkservlsenu 4 

Eigene Porzellanmalerei. 


?^--> 




1 Adolf Neeff 

^ GarnliaiLdlung 

^ Stut^arli« . Marktplatz. 

M Reichhaltiges Lager von: 

m Wollenen, halbwollenen u. baumwollenen 
^ Strick- und Häkel-Garnen 

in vielen bewährten Qualitäten. 

H Baumwollenen u. leinenen Webgarnen, 

M Nähfaden, Strick- u. Häkei-Nadein. 

M Strümpfen u. Socken in grosser Auswahl 
^ Kinderkittelchen, Höschen etc. in feinster Ansführong 

[Hj fertig und naeh Mass. 


kr»' 
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ist bei den besseren Delikatess- und Kolonialwaren- 
handlungen zu haben. 

• Man verlange ausdrücklich diese Marke. 




IgnaK Kaufmann, Stuttgart, Engestrasse 6 

liefert in tieften Ounlitäten fef)r billigen ilireifcn: 
^luffi unb Secfifd)c, frinftc« ^afelßcflügel, 'ItMIbbrct aOcr 'ifrt, Ol^UbiiffrUflel, 
füiDic fcinftr ^Trlifatrffrn unb 3utl)nten für bit friitc ftütt^t. 
Lieferant enter HerrschaftHhänser, Hotels niid Ofßzier^-CaHinofi. 







^1 




Pension Friediand 

Laiiffen am Neckar. 
Haushaltun^spensionat 

für junf^c Mftdchen nr Ausbildung im gesamten MaoBweseD. hauptsächlich auch 
in der besfleren Küche. Cfediogenes Familienleben. Liebevolle Behandlung. 
Kräftige Kost. Man spricht, wenn gewünscht, franz. und engl. Meint Damen 
cur Laftknr anwesend. Fraaenarbeitschulo. Landhaus in gross. (larten. Ge- 
sunde, schöne Gegend. Eintritt jederzeit. Ff. Referenzen und vorzügL Zeugn, 
Massige Preise. — Prospekt zu Diensten. 




m 







Google 



4B4 

Prämiiert auf vielen Aassteiiaiigen. « 

Bark^ss Arznei -Weine 

mit hochedlea Weinea bereitet, diätetische Mittel von stets gleichem 
Gehalt an den wesentlichen Bestandteilen, wohlschmeckend* noA 

haltbar^ sowie von relativ niederem Alkoholirehalt, 

Von vielen Aerzten empfohlen. "WOL 
Burk^S Fepsinwein (Verdaunngsflüssigkeit) dienlich bei 
Störungen der Verdaunngs - Organe (Magen -Katarrh, Magen- 

verschleimung etc.) in Fla^^rhen h .Jt 1. — , Jt 2. — , 4. 50. 
Bnrk^s Cliina-MalTaNler. Ein wohlschmeckendes und vor- 
zügliches Stilrkungsmittel bei allgom reiner vSclnvfiche f infolge 
von schweren Krankheiten, langem Stillen, lUatvei lusten etc.), 
Diarrhöen, Nervi nkrankheiten, Fiebern und deren Folgen, 
Tn Flaschen ^ tJt \, — , tAl 2. — , tAi 4. — . 
Burk^M KlHenchlnaweln stJlrkend und belebend, besonders 
dienlich bei Blntarnmt und deren l^olgen (Bleichsucht, 
Menstruationsstörungen), allgemeiner ^Schwäche, Nervenleiden etc. 
In Flaschen ä ii 1. — , Jt 2. ~, 4. 50. 
Zu haben in den Apotheken. Auf Wunsch besorgt anch die 
Fabi'ik die Zusendung durch Vermittlung einer Apotheke. 

BOT Man verlange ausdrücklich: Burk's Pepsinwein, fiurk's 
China-Mal vasier etc. 

C H. Burk, Fabrik pharmac. Präparate, Stuttgart. 




Sm SScrlage Don %. f. Stfinkiiiif in @tutt(|axt ifl erfc^ioien: 

©i(f, $aul, Dr., Ckrmebigtnalrat, Jlie ^xm^tlM/^t^t in fStet 

S3cqrünbunö niif (^efiittb^eity Ic^re mit befonbcrcr iöerüd* 
fid)tigung ber lueiblic^cn Äranfenpf Iet]e. B. STuflage. Wi 
30 ^ol^fc^n* unb einem ^itelbilb twn gelin. (Hel^ 5«—. 

(^In nniffff? itnb yilt Ion prafHfcficn raeBraucf) o'crrd.fit Bcftc» Budi üfu-r fftniifen-- 
pfttQt Ift: „2)it fttanftiU^ftegc In \J)xtt ^tgtünbunfl auf bU (aefimb^teitslcöw öonDr. ^ew." 
Staum irgenb icmonb (omtte jui iperauSgaBe cfne< folc^en Sucres 6tffet berufen fein flftt bet 
DBctmebijinalrat Dr. ^. Sief, bcr feit mc$r ol8 stoonjig Sauren aU 2tt)X(x ber t3(ö>Dfftcnt 
bfS Snutgaricr 15fafonlffen^niifc« lolrft itnb niiS feiner (angifi^rigen ($Tfa(irung toeiB, wat 
Haien, itamcuUlcö Stauen, nufjunefimeu unb geiftig öerorDeiten Oerftel^n. flnbere bcn 
Q^egenftanb bel^onbelnbe iBUd^er, Derfngt teils bon Sierjten, bie ber pvattX^dftn, auSfibeniai 
ftrmtfcn^ftcge imnut ein »oenlg ferner flehen, teil« bon Öerborrag^nben üranfrnsifTcßerinneii, 
benen felbftbcrpiiblic^ bie einge^enben mebijinifc^n ffenntniffe festen/ loffen bcmgem&g immer 
nad^ ber einen ober anbern Seite manij^S }u tottnfdBen fiMg. 2>a« CH(f f(6e S3u(0 toitb hl 
»oHcnbctct Seife telben SRicbtungtn, ber tfieoretlfcfifn itjie ber praftifcßen, ßcrecftt unb tTiHgt ein 
eminent prahifc^d &tpx&gt, ti giebt ni(^t au t)\tl, nichts über baS SBerjiänbnid be« äcferf 
^naulgci^nbcs, aber ba« Vegdititt W mtt folcQev €a4Cintiiltt1i uab Vitlftt^f^bfett bm^i 
«eofbcltd^ boft nl4M |tt tDltiif<Oen ÜBila bleibt Dr. «tefc« tu Si|cta. 
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Bouillon-Extract 

„Güsto" 

Suppen- und Speisenwürze 

ist jeder Küche, ob in Privathäusern, in Gästhöfen, Restaurationen 
oder Spitälern, als unentbehrliches Hilfsmittel zu empfehlen. Mit 
nur geringem Zusatz von Bouillon-Extract „Gusto"* kann heisses 
' Wasser sofort in eine klare, feine, jedem Gaumen mundende Fleisch- 
brühe verwandelt werden. Eine Tasse kräftiger Bouillon wird auf 
die einfachste und rascheste Weise hergestellt durch Zugabe von 
feinem Egslöffel „Gusto" zu ^/^ Liter heisses Wasser, und dabei 
rwird jedermann über den Wohlgeschmack erstaunt sein. Die 
f rasche Bereitung guter Suppen ist also mit Verwendung von 
^ „Gusto" eiae leichte Sache, und die verschiedensten Speisen werden 
durch eine nur kleine Beigabe kräftig und gehaltvoll. 

„Gusto" besteht aus bestem Fleischextract in Verbindung mit 
den würzigen Bestandteilen ausgewählter Küchenkräuter und Ge- 
müse und stellt also die Quintessenz aller für Fleischkost in Be- 
tracht kommenden appetitani^enden Zuthaten dar. Das Präparat 
, ist mit peinlichster Sorgfalt beigestellt, vereinigt das Beste, was 
(in dieser Hinsicht geboten werden känn und verleiht den Speisen 
neben dem verbesserten Geschmack auch erhöhten l^ährwert. 

„Gusto" ist sehr ausgiebig und sparsam im Verbrauch, besitzt 
in angebrochenen Flaschen unbegrenzte Haltbarkeit und bietet so- 
' mit für jede Küche eine 

'^ohlfeile, einfache uncT ^-e Hilfe. 
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